
Özet 

Su ürünleri farklı toplumlarda çiğ, yarı pişmiş ya da pişmiş olarak tüketilen değerli hayvansal 

protein kaynaklarıdır. Su ürünleri yüksek nem ve protein içerikleri, nötre yakın pH değerleri 

nedeniyle birçok mikroorganizmanın gelişmesi için elverişlidir. Patojen mikroorganizmalar 

insan vücudunda istenmeyen etki oluşturan (hastalık yapan) mikroorganizmalardır. Bazı 

patojenler sadece insanda etkili iken, bazıları sadece hayvanda zararlı olmakta, fakat bazı 

türler ise hem hayvan hem de insanda zararlı olmaktadırlar. Su ürünleri kaynaklı patojen 

mikroorganizmalar ile toksinleri ise özellikle çiğ ve yarı pişmiş gıdalardan insanlara geçerek 

tehlike oluşturmaktadırlar. Patojen mikroorganizmalar yeni avlanmış taze su ürünlerinde 

bulunabildiği gibi, çapraz kontaminasyonla taşıma, iç organların ayrılması, balıkçı 

tezgâhlarında satış aşamalarında insanlardan ya da su ürünlerinin işlenmesi esnasında 

eklenen maddelerden bulaşabilmektedir. Su ürünleri kaynaklı patojen mikroorganizmaların 

cinsi ve bulundukları koşullar çok değişkendir. Staphlococcus aureus, Salmonella spp., 

Clostridium perfiringens, Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae, 

Vibrio vinificus, Listeria monocytogenes su ürünleri kaynaklı patojen mikroorganizmalar 

arasında sayılabilir. Su ürünlerinde bulunan toksinler alg ve bakteriler tarafından oluşturulmakta 

ve ekonomik açıdan oldukça büyük kayıplara neden olmaktadır. Bunlar arasında paralitik, 

nörotoksik ve diaretik zehirlenmeler başlıcalarıdır. Bu çalışmada; su ürünleri kaynaklı patojen 

mikroorganizmalar ve toksinler ile bunların neden olduğu gıda zehirlenmeleri hakkında bilgi 

yer almaktadır. 
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Su Ürünleri Kaynaklı Patojen Mikroorganizmalar ve Mikroorganizma 

Toksinleri  

  

Su ürünlerinden ileri gelen zehirlenmelerde birçok balık ve kabuklu su ürünü 

etkili olmaktadır. Bunlar arasında; tuna, kirpi balığı, levrek, uskumru, lapin, 

ringa balığı, kaya balığı, barakuda, yengeç, midye ve istiridye sayılabilir 

(İşgöz ve Yücel, 1993). Su ürünleri zehirlenmesinde etken olan 

mikroorganizmalar arasında ise S. aureus, Salmonella spp., C. perfiringens, 

C. botulinum, V.parahaemolyticus, V. cholerae, V. vinificus, L. 

monocytogenes yer almaktadır. 

Listeria monocytogenes 

Süt ve süt ürünleri ile et ürünlerinin listeriozise neden olduğu düşünülse de 

genellikle midye ya da soğuk-dumanlanmış balıklar gibi az korumalı su 

ürünleri de zehirlenmeye neden olmaktadır (FAO 2004).  

 Salmonella spp. 

Genellikle çiğ gıdalar salmonellasise neden olmaktadır. Balık etinin orta 

nokta sıcaklığının 62.8oC’ye ulaştırılarak pişirilmesi Salmonellasisin 

önlenmesi için yeterlidir (USDA, 2012). 

Staphlacoccus aureus 

Genellikle gıdalara insanlardan çapraz kontaminasyon ile bulaşır. 

Kontamine gıdadaki 1µg dan daha az miktardaki toksin, stafilokoksal 

enfeksiyonun semptomlarının görülmesi için yeterlidir. Tüketilen gıdadaki S. 

aureus popülasyonu 100.000 adet/gram’a ulaştığında toksin tehlikeli 

düzeyine ulaşılır (FDA, 2012).  

Clostridium botulinum 

Tip E sporları ısıl işleme duyarlıdır ve bu nedenle özellikle yetersiz ısıl işlem 

uygulanmış, pastörize edilmemiş, ısıl işlem sonrasında uygun koşullarda 

saklanmamış su ürünleri ile, çiğ, yarı-pişmiş, fermente ya da dumanlanmış 

ürünlerle vakum paketlenmiş ürünlerde risk oluşturabilmektedir. 

Vibrio cholerae 

Su ürünleri kaynaklı kolera hastalıklarının büyük bir çoğunluğu çiğ ürünler, 

özellikle yumuşakçalarla ilgilidir (FAO, 2004).  

Vibrio parahaemolyticus 

V. parahaemolyticus dünyanın çeşitli bölgelerindeki deniz suları, sediment, 

balık ve kabuklulardan izole edilmektedir. V. parahaemolyticus gıda 

zehirlenmesi sıklıkla ılık sularda ve çiğ balık etlerinin tüketilmesi sonucunda 

gözlenmektedir (WHO, 1974). 

Vibrio vulnificus 

Enfekte doz bilinmemekle birlikte kabuklular için gramda 103 adet V. 

vilnificus varlığı rahatsızlığa neden olmaktadır (FAO 2004).   

  

Su Ürünleri Kaynaklı Diğer Zehirlenmeler  

Histamin Zehirlenmesi (Scombroid zehirlenmesi) 

Scombroid zehirlenmesi balıklardaki yüksek miktarda histaminin neden olduğu 

alerjik bir reaksiyondur. Tuna, mahi mahi, lüfer, sardalya, uskumru, sarıkuyruk 

ve istiridye scombroid zehirlenmesine neden olmaktadır (FDA, 2012c).  

Ciguatera Balık Zehirlenmesi (CFP) 

Barracuda (iskarmoz), orfoz, snapper (kapan levrek), amberjack (sarıkuyruk 

balığı), kral balığı ve mahi mahi türleri sıklıkla CFP’ye neden olmaktadırlar 

(Balmer- Hanchey ve ark. 2003). 

Paralitik Kabuklu Zehirlenmesi (PSP) 

İntoksikasyonun temel kaynağı tüketilen midye, istiridye ve tarak gibi çift 

kabuklulardır. Bununla birlikte, yengeç ve birkaç balık türü de bu zehirlenmeye 

neden olmaktadır (Martínez ve Lawrence, 2003). 

Diaretik Kabuklu Zehirlenmesi (DSP) 

İntoksikasyonun temel kaynağı tüketilen midye (Li ve ark , 2012), istiridye ve 

tarak  (Liu ve ark. 2011) gibi çift kabuklulardır. 

Amnezik Kabuklu Zehirlenmesi (ASP) 

Genellikle kabukluların tüketilmesi ile görülen bu intoksikasyonla ilgili en 

karakteristik semptomlardan biri sürekli kısa dönem hafıza kaybıdır (Martínez 

ve Lawrence, 2003).   

Nörotoksik Kabuklu Zehirlenmesi (NSP) 

NSP, brevetoksin üreten red-tide dinoflagellatı olan Karenia brevis (önceden 

Gymnodinium breve) tarafından kontamine olan kabuklu su ürünlerinin 

tüketilmesi sonucunda oluşan zehirlenmedir (Nozawa ve ark. 2003).  

Pinnatoksinler 

Pinnatoksinler Pinna familyasına ait kabukluların tüketilmesiyle ortaya çıkan 

tehlikeli toksinlerdir. Bu intoksikasyonda diyare ve nörolojik semptomlar görülür 

(Martínez ve Lawrence, 2003).   

Azaspirasitler 

Direkt olarak organları hedef alması ve etkileme şekli nedeniyle DSP, PSP ve 

ASP toksinlerinden ayrılır (Martínez ve Lawrence, 2003). Ayrıca Ito ve ark. 

(2002) azaspirasitin tümöre neden olduğunu da bildirmişlerdir. 

Gymnodimin 

1994 yılında Güney İzlanda ve Yeni Zelenda’dan toplanan istiridyeler analiz 

edilmiş ve daha önce tanımlanmayan fareler üzerinde toksik etki gösteren bir 

madde bulunmuştur. Yapılan araştırmalar sonucunda bu bileşenin bulunduğu 

etken organizma Gymnodinium sp. olduğu için gymnodimine olarak 

adlandırılmıştır. Gymnodimine, 250-500 ppb. arasında ihtiyotoksik etki 

göstermektedir (Martínez ve Lawrence, 2003).     

Spirolide 

Spirolide toksinin bu toksinle bulaşmış kabuklu su ürünlerini tüketen insanlar 

üzerine olan etkisi günümüzde hala tam anlamıyla tanımlanamamıştır (Munday 

ve ark. 2012). 
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