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Salmonella hastaligina
Salmonella adi verilen
bakteriler neden olmaktadir.
Avustralya’da Salmonella
enfeksiyonlarinin cogu,
hastalik bulasmis olan

Salmonella yiyeceklerden yedikten,
bazen de bu hastaligin
bulasmis oldugu bir kimse
ile temas ettikten sonra
bulasir.

Son giincelleme: 14 Ocak 2008

Salmonella hastahgi nedir?

Salmonella hastaligina Salmonella adiverilen bakteriler neden olmaktadir.
Avustralya’da Sa/monella mikrobu gogunlukla hastalik bulasmis olan
yiyeceklerin yenmesinden veya hastaligi tasiyan bir kimseyle temas ettikten
sonra bulasir.

Belirtiler nelerdir?

Salmonella bulasan kisilerde genel olarak bas agrisi, ates, mide kramplari,
ishal, mide bulantisi ve kusma gibi belirtiler gorilir. Hastalidin belirtileri cogu
kez hastaligin bulasmasindan 6-72 saat sonra baslar. Bu belirtiler genellikle 4-
7 gin; bazen de daha uzun strer.

Nasil yayilmaktadir?

Salmonella insanlara genel olarak mikrobun bulastigi hayvanlardan elde edilen
yiyeceklerin (yani, et, kimes hayvanlari, yumurta ve bunlarin yan urtnleri)
yeterince pisirilmeden yenmesi sonucu bulagsir.

‘Dolayl bulagsma’, Salmonella mikrobunun yenmeye hazir olan yiyeceklere
bulasmasi sonucu ortaya gikar: 6érnedin, daha fazla pisiriimeyecek olan
yiyeceklerin mikrobu tasiyan bir bicakla kesilmesi ya da hastaligi tasiyan bir
kimsenin yiyeceklere dokunmasi gibi hallerde.

Salmonella mikrobu, bu mikrobu tasiyan kisilerin elleri kanaliyla da insandan
insana bulasabilir. Mikrop hayvanlardan da insanlara gegebilir.

Kimler risk altindadir?

Herkes salmonella hastaligina yakalanabilir. Bebekler, yaslilar ve bagisikligi
zayIf olan kimselerin hastaligi daha siddetli gegirmeleri olasidir.
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Hastalik nasil onlenir?

Pisirme

Yiyeceklerin iyice pisirilmesi Salmonella mikrobunu éldirtr. Cig veya az
pisirilmis et, kiimes hayvani veya yumurta yemekten kagininiz. Ortasi pembe
renkli olan kimes hayvani ve etlerin — hamburger, sosis, kizarmis dirtmler
gibi — yenmemesi gerekir.

Yiyecek hazirlama

Salmonella mikrobu ellerde tasinabilecedi igin, tuvalete gittikten sonra ve yiyecek
hazirlamadan 6nce elleri herzaman iyice yilkamak oldukga 6nemlidir. Ellerin sabun
ve su ile en az 10 saniye sireyle yikanmasi, durulanmasi ve iyice kurulanmasi
gerekir. Tirnak altlari ve parmak aralarina 6zellikle dikkat edilmelidir.

Yiyecek hazirlayan hastalikli kimseler cok sayida Sa/monella mikrobu
yayabilirler. Bu gibi kimseler ishal sona erene veya diski testleri temiz gikana
kadar yiyecek hazirlamamali veya servis yapmamalidir.

Sicakhk kontrolii

Yiyeceklerin hatali saklanmis olmasi Sa/monella’nin gogalmasina neden olur.
Sodutulmus yiyecekler bes dereceden daha distik sicaklikta saklanmalidir.
Sicak yiyecekler ise 60 derecenin Uzerindeki sicaklikta tutulmahdir. Tekrar
Isitilan yiyecekler, yiyecedin her tarafi buhar gikacak derecede isinana kadar
cabucak isitilmahdir.

Dondurulmus yiyeceklerin ¢ézllme islemi buzdolabl veya mikrodalga firininda
yapillmalidir. Yiyecedi oda sicakhifinda ne kadar uzun sire birakirsaniz,
Salmonella o kadar fazla ¢ogalabilir.

Yiyeceklere mikrop bulasmasi
Mikrobun yiyeceklere bulagmasini dnlemek igin:

e Gig yiyecekleri (6rnedin et), yenmeye hazir yiyeceklerin Ustline sivilarin
damlamasini veya sigramasini 6nlemek igin kapah kaplar iginde
buzdolabinin veya dondurucunun alt kisimlarinda depolayiniz. Mikrop
bulasmasini 6nlemek igin buzdolabi ve sogutucudaki tim yiyeceklerin
dstand kapatiniz

« tuvalete gittikten veya cig yiyeceklere elledikten hemen sonra ve pismis
veya hazir yiyeceklere dokunmadan 6nce ellerinizi yikayiniz

« Gig ve hazir yiyecek hazirlarken, degisik kesme tahtasi, tepsi, kap-kacak ve
tabaklar kullaniniz. Eger tek bir kesme tahtaniz varsa, tekrar kullanmadan
Once sicak sabunlu su ile iyice yikayiniz

« hazirlamadan ve yemeden 6nce tiim ¢ig sebze ve meyvalardaki kirleri iyice
yikayiniz

« tabaklari, elleri ve tezgah Ustlerini silmek igin kullanilan elbezlerinden farkh
elbezleri ile kurulayiniz; tabak bezlerini dizenli olarak yikayiniz

Nasil teshis edilmektedir?

Hastaligi teshis etmek igin aile doktorunuz veya yerel hastaneniz bir digki
ornegini Salmonella testi igin laboratuvara génderecektir.
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Nasil tedavi edilmektedir?

Codu kimseler dinlenme ve bol sivi igmek suretiyle iyilesirler. Bazi kimselerin
hastaneye goétirilmesi gerekebilir. Karmasik vakalarda bazen antibiyotik

tavsiye edilebilir.

Halk saghg: tepkisi nedir?

Laboratuvarlarin Salmonella bulasmasi vakalarini yerel halk sagligi birimine
bildirmeleri gerekmektedir. Halk saghgi birimleri benzer vakalari incelemek

suretiyle aralarindaki ortak 6zellikleri belirlemeye cgalisirlar. Benzer bir

yiyecekten siiphelenilmesi halinde NSW Yiyecek Iidaresi (NSW Food Authority)
daha genis gapli cevresel arastirma yapacak ve gereken kontrol 6nlemlerini

baslatacaktir. Hastalik vakalari hakkindaki bilgiler, onleyici stratejiler

gelistirmede kullaniimaktadir.

NSW Yiyecek Idaresi, salmonella ve yiyecek kaynakli enfeksiyonlari énlemek

amaciyla bir dizi yiyecek givenligi stratejisi belirlemekle yikimliduir.

Daha fazla bilgi - NSW’'de bulunan Halk Saghg: Birimleri

Daha fazla bilgi igin litfen doktorunuza, yerel halk saglhgi birimine veya toplum
saglik merkezine bagvurunuz - Beyaz Sayfalarin basinda NSW Government
basligi altinda arayiniz.

Kentsel Alanlar Bolge Numara Kirsal Alanlar |Bodlge Numara
gg;:':e’“ Sydney/Central |, o\ 029477 9400 |Greater Southern |Goulburn 02 4824 1837

Gosford 02 4349 4845 Albury 02 6080 8900
South Eastern Randwick |02 9382 8333  |Greater Western |Broken Hill 08 8080 1499
Sydney/Illawarra

Wollongong (02 4221 6700 Dubbo 02 6841 5569
Sydney South West Camperdown|02 9515 9420 Bathurst 02 6339 5601
Sydney West Penrith 02 4734 2022  |Hunter/New Newcastle 02 4924 6477

England

Parramatta |02 9840 3603 Tamworth 02 6767 8630
Justice Health Service Matraville 02 9311 2707 North Coast Port Macquarie |02 6588 2750
NSW Department of Health Nth Sydney | 02 9391 9000 Lismore 02 6620 7500

NSW Health: www.health.nsw.gov.au
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