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Bal›k Zoonozlar›

Ayflegul KUB‹LAY(*),  Fatma ARIK(**)  

ÖZET

Zoonoz hayvanlardan insanlara geçen infeksiyon  hasta-
l›klar›d›r. Zoonotik hastal›klar dünyada önemli bir halk
sa¤l›¤› problemidir. Bal›klardan geçen zoonotik infeksi-
yonlar bal›k üretici ve tüketicilerinde problemlere sebep
olabilir. Bal›k çiftlikleri ve iflleme üniteleri üretimin durdu-
rulmas› ile tüketiciler ise zoonotik etkenlerle kontamine yi-
yecekleri tüketerek  hastal›klardan zarar görebilmektedir.
Zoonozlar, sebep olan etkene göre bakteriyel, viral ve pa-
razitik zoonozlar olarak s›n›fland›r›labilir. Bu derlemede
potansiyel bakteriyel, viral, ve parazitik bal›k zoonozlar›,
yay›nlardaki bilgiler ›fl›¤›nda, özetlenmifltir.

Anahtar kelimeler: Bal›k zoonozlar›,  bakteriyel zoonoz,
viral zoonoz, parazitik zoonoz.

SUMMARY

Fish-Borne Zoonoses 

Zoonoses are infektious diseases transmitted from  animals
to  man . Zoonotic diseases are of great public health  im-
portance in the world. Fish-borne zoonoses likely to cause
problems for both producer and consumers. The fish farm
and fish plant suffer loss through rejection of the producer
, the consumer  suffers ill heath through consumption of fo-
od containing zoonotic agents. Zoonoses are can be clas-
sified according to the type of causative agent as bacteri-
al, viral, parasitic zoonoses. 
In this review bacterial  viral and parasitic fish-borne zo-
onoses.

Key Words: Fish-borne zoonoses,bacterial zoonoses, viral
zoonoses,  parasitic zoonoses.

G‹R‹fi

Birçok infeksiyon hastal›¤›  hayvanlardan insanlara
geçmekte ve bu tip hastal›klara da zoonoz ad› veril-
mektedir. Bal›klardan insanlara geçen infeksiyonlar
da Ichtyozoonoz (bal›k zoonozlar›) olarak bilinmek-
tedir (1,2). Bu hastal›klar›n oluflumunda ço¤u zaman
g›da maddeleri rol oynamakta, bulaflma  en etkili yol
olan  a¤›z yoluyla gerçekleflmektedir (3). 

Son zamanlarda bal›ktan insana geçen zoonozlar›n
say›s›nda ve dolay›s› ile literatür incelemelerinde bir
art›fl olmufltur; bu durum bal›k zoonozlar›n›n her ge-
çen gün biraz daha önem kazand›¤›n›n bir belirtisi
olarak göze çarpmaktad›r(2,4). Ichtiyozoonozlar›n
art›fl›, özellikle bal›k ve karides gibi akuatik canl›la-
r›n yapay havuzlarda ve do¤al su kaynaklar›nda kül-
türe al›nmas›n›n yayg›nlaflmas› ile bafllam›flt›r. Bu-
nun yan›nda sularda kimyasal ve biyolojik kirletici-
ler taraf›ndan kontaminasyonlar›n artmas›, bu sayede
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kontamine veya infekte olmufl bal›klar›n tüketimin-
deki art›fl, ayr›ca insanlarda immun yetersizlik sen-
dromu gibi hastal›klarla hassasiyetin artmas› önemli
nedenlerdendir (1).

‹nsanlar› infekte edebilen bal›k patojenleri ço¤u du-
rumlarda küçük rahats›zl›klar oluflturmas›na ra¤men,
bazen çok ciddi hastal›klara da sebep olabilmektedir.
Ancak bu konuda resmi istatistiklerin olmamas›, var
olabilen risklerin çeflitleri ve tiplerinin yorumlanma-
s›n›  zorlaflt›rmaktad›r (1). 

Bal›k zoonozlar› etkenin türüne göre bakteriyel, pa-
razitik ve viral zoonozlar olarak incelenmektedir
(1,2).

BAKTER‹YEL BALIK ZOONOZLARI

Genellikle ciddi bakteriyel bal›k zoonozlar›na daha
çok Gram negatif bakteriler sebep olmaktad›r. Gram
pozitif bakterilerden ise sadece bir k›sm› insanlarda
hastal›k oluflturucu etkiye sahiptir (1).
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‹nsana bulaflan bal›k bakteriyel zoonozlar›, kontami-
ne bal›k dokular›n›n ve suyun derideki y›rt›k ve ya-
ralara temas etmesi ile veya daha çok kontamine ba-
l›k ürünlerinin g›da olarak tüketilmesi sonucu olufl-
maktad›r (4). ‹nsanda bakteriyel bal›k zoonozlar›,
ço¤unlukla belirtisiz gastroenterit, deri veya dokula-
r›n alt›nda lokalize infeksiyonlarla sonuçlan›r. Bu-
nunla beraber bazen yüksek mortalitelere sebep ola-
bilmektedirler (1).

Bal›k bakteriyel zoonoz etkenleri Auistin ve Auistin
(4) taraf›ndan flu flekilde bildirilmektedir ;

* Aeromonas hydrophila (Diyare ve septisemiye se-
bep olur)
*  Campylobacter jejuni (gastroenterit)
*  Clostridium botulinium tip E (botulismus)
*  Edwardsiella tarda (diyare)
*  Eryspelothrix rhusiopathiae (bal›k gülü)
*  Leptospira interrogans (leptospiroz)
* Mycobacterium fortuitum
*  Pseudomanas aeroginosa (yara infeksiyonlar›)
*  Plesiomonas shigelloides (gastroenterit)
*  Pseudomonas fluorescens (yara infeksiyonlar›)
*  Salmonella (besin zehirlenmesi)
*  Streptecoccus inia (Mad Bal›k hastal›¤›)
*  Vibrio parahaemolyticus (gastroenterit)
*  Vibrio vulnificus (septisemi, yara infeksiyonlar›) 

Bu organizmalardan büyük ço¤unlu¤unun kayna¤›
bal›klar›n içinde yaflad›¤›, at›k sularla kontamine ol-
mufl sular olmaktad›r. Bir k›yaslama yap›l›rsa hasta
bal›klardan orjin alan zoonozlar azd›r (4). 

2.1. Gram Negatif Bakteriler

2.1.1. Aeromonas hydrophila

Aeromonas’lar fakültatif anaerop mikro-organizma-
lard›r. Çomak fleklindedirler. Hareketli (A.hydrophi-
la, A.sobria, A.caviae vb.) ve hareketsiz (Aeromonas
salmonicida, A. achromogenes, A. masoucida) ol-
mak üzere iki guruba ayr›l›rlar.  Hareketsiz türler in-
san patojeni olarak pek önem arz etmemektedir
(5,6). 

Hareketli Aeromonas türleri A. hydrophila, A.sobria,
A.caviae, A. schuberti-
i ve A.veroni-
i olmak üzere 5 türdür. Bu türlerden en s›k izole edi-
len, ›l›k sularda genifl yay›l›m gösteren A. hydrophi-

la türüdür (5). Hareketli Aeromonas’lar›n çevresel
faktörlerle iliflkisi (tuz, pH ve s›cakl›k) oldukça s›k
araflt›r›lm›flt›r. Al›nan sonuçlarda özellikle A.
hydrophila’ n›n g›dalarda normal tuzlulukta (%4) ve
buzdolab› s›cakl›¤›nda oldukça rahat üreyebildi¤i ve
enterotoksin üretti¤i tespit edilmifltir. Bu toksin al›n-
d›¤› zaman insanda kolera benzeri sindirim sistemi
hastal›¤› meydana getirmektedir (5).  ‹ngiltere’de ba-
l›k üretim çiftli¤inde çal›flan iflçilerde A.hydrophi-
la’n›n sebep oldu¤u bakteriyel septisemi kay›tlara
geçmifltir (3).

Aeromonas’la infekte olan bireylerde görülen semp-
tomlar gastroenterit ve lokalize yara infeksonlar›d›r.
Aeromonas gastroenteriti, kontamine sular›n içilme-
si veya özellikle akuatik kaynakl› g›dalar›n yenilme-
si ile oluflur ve diyare görülmesi ile karakterizedir.
Bu durum akut veya kronik flekilde geliflebilmekte-
dir. Aeromonas’lar›n sebep oldu¤u yara infeksiyon-
lar› seyrek olarak rapor edilmifltir. Böyle infeksiyon-
lar yüzeysel veya selülit fleklinde geliflir yada derin
kas nekrozlar›na veya septisemiye sebep olur (1).

2.1.2. Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae ailesi, Gram negatif, fakültatif
anaerop çomak flekilli  biyokimyasal  ve antijen ya-
p›lar›ndaki farkl›l›k nedeniyle çeflitli tür ve tiplere
ayr›lan, toplam 28 cinsi kapsamaktad›r (5).  Bu aile-
de obligat patojen cinslerin ve türlerin yan› s›ra (örn.
Salmonella, Shigella, Yersinia pestis ve Yersinia pse-
udotuberculosis) çok say›da f›rsatç› patojen cinsler
de (örn. Escherichia, Citrobacter, Klebsiella, Entero-
bacter, Serratia, Proteus, Providencia, Edwersiella
ve Yersinia) vard›r.

Enterobacteriaceae üyeleri, do¤al olarak insanlar›n
ve hayvanlar›n barsaklar›nda bulunmaktad›r. Bal›k
ve bal›k ürünleri üzerindeki türler ise at›k sulardan
veya kirli eflyalardan kontaminasyon yoluyla gel-
mektedir. Dolay›s› ile bu organizmalar beslenme yo-
lu ile potansiyel hastal›k yap›c› etkiye sahip olarak
index organizmalar veya  iflletmelerdeki yetersiz hij-
yeni anlatmas› bak›m›ndan indikatör organizmalar
olarak isimlendirilmektedirler (7,8). 

Besin zehirlenmesi etkeni oldu¤u bilinen cinsler
içinde en önemlileri Escherichia ve Salmonella cins-
leridir. Enteropatojenik Escherichia coli ve Salmo-
nella bir çok araflt›r›c› taraf›ndan bal›k ve kabuklu



309

organizmalar›n deniz türlerinden izole edilmifltir (5).

Salmonella cinsi kapsam›nda yaklafl›k 2000 serotip
vard›r(3, 5). Kirli sularda yetifltirilen bal›k, ço¤u za-
man infeksiyonun kayna¤›d›r. Bu bakteri insanlarda
ve hayvanlarda kan, d›flk› ve üreden yap›lan bakteri-
yolojik incelemelerle teflhis edilebilir. Bal›k iflleme
fabrikalar›nda hijyenik flartlar›n oluflturulmas›, özel-
likle salmonelloz epidemilerini önlemek aç›s›ndan
zorunluluk teflkil etmektedir (2).

Yersinia son zamanlarda artan oranda, özellikle g›da-
larla bulaflan hastal›k etkeni olarak göze çarpmakta-
d›r. Deniz ürünlerinden bal›k, istiridye ve midyeler-
de bu cinsin üyelerinden Yersinia enterolitica türü
tespit edilmifltir (9). Ancak bu bakterinin sa¤l›kl› in-
sanlarda pek hastal›k yap›c› etkiye sahip olmad›¤›,
f›rsatç› patojen oldu¤u, yüksek miktarlarda (109 cfu)
vücuda girdi¤inde etkili oldu¤u bildirilmektedir
(10). 

Bu cinse ait olan bir baflka tür ise Yersinia ruckeri,
salmonidlerde enterik k›z›l a¤›z hastal›¤›n›n etkeni-
dir.  ‹nsanda infeksiyon oluflturdu¤u çok nadir olarak
rapor edilmifltir (1).

Edwardsiella‘n›n sadece bir türü, Edwardsiella tar-
da, insanda hastal›¤a neden olmaktad›r. Bu tür ayn›
zamanda yay›n bal›klar›nda da hastal›k etkeni olup
kufllar, kurba¤alar, bal›klar ve di¤er türlerin barsak
mikrofloras›nda bulunmaktad›r (1).  ‹nfekte bal›k ve
kontamine sular infeksiyon kayna¤›d›r. 

E.tarda’n›n tropikal akvaryum bal›klar›ndan olan
melek bal›¤›ndan (Pterophyllum scalare) küçük bir
çocu¤a bulaflarak ishale sebep oldu¤u bildirilmifltir
(4).

2.1.3. Leptospira

Leptospira bal›k ve di¤er akuatik türlerden insanlara
geçebilmektedir. Bir epidemiyolojik araflt›rmada ‹n-
giltere’deki bal›k çiftliklerinde leptospiroz’un gelifl-
me riskinin artt›¤› bildirilmektedir (1). 1980-1981
y›llar›nda leptospirozun (Leptospira icterohaemorr-
hagiae) ‹ngiltere’de bal›k çiftli¤indeki iflçilerde gö-
rüldü¤ü bildirilmektedir. Bundan önce di¤er bir vaka
ise yine ‹ngiltere’de 1968’de rapor edilmifltir. Bu
hastal›k Hawai’deki karides çiftliklerinde de tespit
edilmifltir. Ayr›ca yap›lan bir araflt›rmada 82 bal›k
çiftli¤inde, 200’den fazla iflçinin kan›nda inceleme

yap›lm›fl ve örneklerin üçünde Icterohaemorrhagiae
serogrubu antikorunun varl›¤› tespit edilmifltir (4).

2.1.4. Pseudomonas

Pseudomonas’lar Pseudomonaceae ailesinin bir üye-
sidir. Pseudomonas’lar toprak ve suda yayg›n olarak
bulunan hareketli Gram negatif aerop çomaklard›r.
Bu cinse ait 27 tür bulunmakta, bu türlerden bir k›s-
m› pigment üretirken bir k›sm›da toksin üretmekte-
dirler (11). Bu cinsin üyelerinden P.fluerescens s›k-
l›kla havuz, akvaryum ve deniz bal›klar›nda septise-
mik hastal›¤a sebep olur. ‹nsanlarda bu organizma-
n›n infeksiyonlara sebep olma potansiyeli olmas›na
ra¤men, insanda bal›klardan kaynaklanan hastal›kla-
ra rastlanmam›flt›r (1). Ancak Pseudomonas’lar›n se-
konder infeksiyon olarak, g›dalarla al›nabilece¤i  ve
diareye neden olabilece¤i bildirilmektedir (3).

2.1.5. Plesiomonas 

Plesiomonas cinsinin taksonomisi kesin olarak belli
de¤ildir, fakat flu anda Vibrionaceae familyas›n›n
üyelerine dahil edilmektedir (6). P. shigelloides fa-
kültatif anaerop çomakt›r. Bal›klar›n çeflitli türlerin-
de septisemiye sebep olur. Bu organizma tatl› su ve
tuzlu suda bulunur ve tropikal tatl› su bal›klar›n›n in-
testinal floras›ndan izole edilmifltir (1).

P. shigelloides ile insan infeksiyonlar› kontamine su-
lar›n içilmesi ve piflmemifl bal›k ve kabuklu ürünleri-
nin yenmesi ile oluflmaktad›r. Bu etken Shigella
dysenterie ve Shigella sonne-
i  türlerinde bulunan antijene sahiptir. En yayg›n in-
feksiyon gastroenterittir ve atefl , abdominal a¤r›,
kusma ve ishal ile karakterizedir. Ayr›ca meninjit gi-
bi barsakd›fl› infeksiyonlara da rastlan›r. (1, 3).

2.1.6. Francisella tularensis

Tularemi etkeni Francisella tularensis, sporsuz, kap-
sülsüz, hareketsiz, aerobik, Gram negatif bir çomak-
t›r. Tularemi  oluflan  bireylerde ani üflüme ve atefl
oluflmaktad›r. Ayn› zamanda ülser, bafl a¤r›s›, erite-
matöz kabarc›k, sivilce, anoreksia, gastroenterit, k›r-
g›nl›k yayg›nd›r. Deri testi, hastal›¤›n ilk haftas›nda
pozitif sonuç verir. Yüksek riskin bulundu¤u grup-
larda immunizasyon ve koruyucu elbiselerin giyil-
mesi koruyucu tedbirlerdir(2).

2.1.7. Vibrio

Vibrio cinsi Vibrionaceae ailesi üyeleridir. Fakültatif
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anaerop, Gram negatif çomaklard›r. Deniz ve östarin
sulardan izole edilir. Buna ra¤men baz› türler tatl› su-
da da bulunur. Deniz bal›klar›n›n önemli bakteriyel
patojenlerindendir. Bunlardan dokuz vibrio türü
özellikle Uzakdo¤u’da ve Japonya’da insanlarda çok
s›k olarak  gastroenterite neden olmaktad›r (5, 12).
En önemli türleri V. cholerae 01, V. cholarae 01 ol-
mayan, V. parahemolyticus ve V. vulnificus’tur (1).
V.cholerae ve V.vulnificus akuatik çevrede dominant
patojenik türler olarak bulunmaktad›r (5). 

Vibrio türlerinin ana kayna¤› kontamine sular ve da-
ha çok çi¤ veya az piflmifl deniz ürünleridir (1, 3).
Kilinik belirtiler; kusma ve ishaldir. Genelde V.cho-
lerae O grup 1, çok tehlikeli ve ölümle sonuçlanan
semptomlara neden olabilir. V. cholerae 01-olmayan
türlerin infeksiyonlar› daha nadir ve daha az fliddetli
görülmektedir (1,3,5). Japonya’da V.cholerae 01 ol-
mayan suflunun marketlik bal›klardan yüksek s›kl›k-
ta izole edildi¤i bildirilmektedir (1).

V.vulnificus’un oluflturdu¤u infeksiyonlarla ilgili in-
celemelerde bu hastal›¤›n daha nadir görüldü¤ü,
yüksek mortaliteye sebep oldu¤u bildirilmifltir (12).
Bu etkenin oluflturdu¤u infeksiyonlarda iki klinik be-
lirti tan›mlanm›flt›r. ‹lki septisemi ve çi¤ istiridye tü-
ketimi ile iliflkilidir. Hastal›¤›n belirtileri; atefl, haf›-
za kayb›, ekinotik hemerojiler ve ekstremitelerde a¤-
r›lard›r. ‹nfekte olmufl bireyler aras›ndaki mortalite
oran› yaklafl›k % 50 olarak bildirilmifltir (1). V.vulni-
ficus’un oluflturdu¤u ikinci klinik belirti yara infek-
siyonlar›d›r. Hastal›k selülit, ödem, hemeroji ve eks-
tensif doku nekrozu ile karakterizedir. ‹nfekte olmufl
bireylerde mortalite % 25-30 aras›nda de¤iflir. Ço¤u
durumda infeksiyon deri y›rt›klar›n›n kontamine su
ile temas› sonucu oluflur (1, 5). Genelde sa¤l›kl› in-
sanlar V.vulnificus ile infekte olmaz. Önceden mev-
cut olan karaci¤er hastal›¤›, alkolizm, ba¤›fl›kl›k sis-
temi ile ilgili zay›fl›klar, bu hastal›¤a zemin haz›rla-
maktad›r (2).

Vibrio parahemolyticus, az piflmifl yiyeceklerin tüke-
tilmesi veya mutfakta bal›kla temas sonucu  bulafl›r.
Bireyde, etkenin 4-30 saatlik inkübasyonundan son-
ra, düflük tansiyon , bafl a¤r›s›, atefl, kusma ve diare
ile akut gastroenterit görülür (2).

Vibrio holisa’ n›n da hastal›¤a neden oldu¤u bildiril-
mektedir; özellikle kontamine yay›n bal›klar›n›n tü-

ketilmesiyle oluflan septisemi olgusu ABD’nde rapor
edilmifltir (1).

2.2. Gram Pozitif Bakteriler

2.2.1. Streptococcus

Streptokoklar Gram pozitif koklar›n 2. Familyas›
olan Deinococcaceae’a dahildirler. Bu cinsin üyeleri
insan, hayvan ve bitkiler için farkl› öneme sahip
olup, genifl bir yay›l›m alan›na sahiptirler. Patojen
olarak görülebildikleri gibi   saprofit ve simbiyotik
yaflama özellikleri de vard›r. Bu farkl› davran›fl özel-
likleri cins, tür ve serotipe ba¤l› olarak de¤iflti¤i gibi
bakteri miktar› ve kona¤›n ba¤›fl›kl›¤› ile de ilgilidir
(3, 5).

Streptococcus cinsinin üyeleri güney Amerika ve Ja-
ponya’da tatl›su ve deniz bal›klar›nda hastal›klara
sebep olmaktad›r. Ço¤u bal›k izolatlar›nda Lancefi-
eld group B ve D serotipleri  tespit edilmifltir. Bal›k-
tan insana geçifli olmad›¤› bildirilmifl olmas›na ra¤-
men, hasta bal›klara temas halinde ve kontamine ba-
l›k ürünlerinin yenmesi ile insanda  infeksiyon tehli-
kesi oluflturabilirler (1, 5).

S. iniae 1995-1996 y›llar›nda Kanada’n›n Toronto
bölgesinde Asya orjinli kad›nlarda hastal›¤a sebep
olmufltur. Bu patojen bal›klarda nörolojik semptom-
lara sebep oldu¤u için “mad fish disease” olarak bi-
linir. Genel inan›fla göre klinik olarak hasta tilapia
bal›klar›n›n kad›nlar taraf›ndan al›nmas› ve takiben
infekte bal›klar›n piflirilmeye haz›rlanmas› s›ras›nda
bal›kla temas ile oluflmaktad›r. Sonuçta S. iniae insan
hastal›klar›na sebep olmaktad›r. Streptokokkal bal›k
infeksiyonlar› aç›kça görünür lezyonlar oluflturur.
Dolay›s›yla sat›n al›nan bal›klar›n sa¤l›k durumlar›-
na bakmadan al›nmamas› ve ayn› zamanda hasta ba-
l›k stoklar›n›n bal›k iflletme sahiplerince insan tüke-
timine sunulmamas› gerekmektedir (4).

2.2.2. Staphylococcus

Stafilokoklar, Micrococcaceae ailesine ait, Gram
pozitif, hareketsiz ve fakültatif anaerop bakterilerdir.
Bu cinse ait olan en önemli tür S. aureus olarak be-
lirtilmektedir.Baz›, S. aureus sufllar, enterotoksin
üretirler. Toksin vücuda g›da maddeleri ile veya kon-
tamine sularla al›nmakta ve hastal›k kendini sindirim
sistemi bozuklu¤u ile belli etmektedir (3,5, 12). 
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Staphylococcus cinsinin üyeleri bal›klarda da hasta-
l›k oluflturmaktad›r. Staphylococcus sp.’nin akvar-
yum suyundan ve havuz suyundan izole edildi¤i bil-
dirilmektedir (5). 

2.2.3. Clostridium

Anaerop sporlu bir bakteri Clostridium cinsi üyeleri
tatl›su ve deniz bal›klar›n›n intestinal sistemlerinde
kommensal organizma olarak bulunmaktad›r. Baz›
türleri toksin oluflturur ve toksinleri insanlarda hasta-
l›k yap›c› etkiye sahiptir.  Bu bakteri, kontaminasyon
neticesinde, bal›klar›n yüzeyinden de izole edilmek-
tedir (1, 13).

Clostridium türleri, insanlarda ciddi infeksiyonlar›na
sebep olmaktad›r. Özellikle C. perfringens ve C.bo-
tulinum kontamine bal›klar›n tüketilmesi sonucunda
hastal›k oluflturan iki önemli türdür. Clostridium per-
fringens befl de¤iflik tipe sahiptir, bunlar yaln›zca
ürettikleri toksinlerin farkl›l›klar› ve hastal›k s›ras›n-
da gösterdikleri semptomlarla ay›rt edilebilirler. Bu
bakterinin A ve nadiren C tipi  ölümle sonuçlanabi-
len mide-barsak hastal›klar›na neden olmaktad›r
(5).C. botulinum ise nörotoksin üreten bir tür olup,
meydana getirdi¤i g›da zehirlenmeleri ‘botulismus’
olarak adland›r›lmaktad›r. Nörotoksinleri yedi ayr›
çeflittir, bal›klarda ve di¤er deniz ürünlerinde özellik-
le dumanlanm›fl, tuzlanm›fl ve konserve bal›klarda
vb. (14, 15) tip E ye bolca rastlanmaktad›r ve olufl-
turdu¤u hastal›¤a ‘bal›k botulismus’ u denilmektedir
(12). Hastal›ktan etkilenen bireylerde ölüm genelde
solunum paralizi sebebiyle olmaktad›r. Bal›kta ge-
nellikle E tipi toksin bulunur, ancak A tipi toksin de
zaman zaman bildirilmifltir (1).

Clostridium botulinum, anaerobik flartlar alt›nda ve
hijyenik olmayan ev veya fabrikalarda saklanan ha-
z›r besinlerin içinde toksin üretir. Bal›k üretiminin
hijyenik olarak yap›lmas› ve bal›k iflletmelerinde hij-
yenik kurallara uyulmas› C.botulinum toksikozlar›n-
dan korunmada  en etkili yöntemdir (2).

2.2.4. Erysipelothrix

Erysipelothrix cinsi sadece bir tür, E. rhusiopathiae
(‹nsidiosa) içermektedir. Bu bakteri spor oluflturma-
yan, hareketsiz, pleomorfik çomak flekilli fakültatif
anaerop, Gram  pozitif bir bakteridir (1,2).

E. rhusiopathiae insanda, kufllarda, koyunda ve do-
muzda ve di¤er türlerde hastal›¤a sebep olabilir. Bu
etken infekte olan insanda, parmaklarda ve bilekte
kafl›nma ve yanmaya sebep verir. Ayr›ca hastalarda
ödem, septisemi, endokardit, anemi ve menenjit de
görülebilir (1,2).

Bu hastal›k özellikle bal›kç›lara ve bal›k iflleme fab-
rikalar›ndaki iflçilere zarar veren bir meslek hastal›-
¤›d›r, dolay›s› ile iflleme fabrikalar›nda çal›flan iflçi-
ler, profosyonel aflç›lar ve veterinerler di¤er meslek
gurubundaki insanlara göre daha çok risk alt›ndad›r.
Teflhis, yaralardan etkenin izolasyonu ile yap›l›r (2).
Deride lokalize infeksiyonu, parmaklar veya ellere
yerleflerek infeksiyon oluflturmas› (Bal›k gülü) ve
septisemi olmak üzere üç degiflik klinik formda gö-
rülebilir. E. rhusiopathiae septisemisi 1912’den beri
ABD’nde 49 vaka ile rapor edilmifltir. Bununla bir-
likte hastal›ktan etkilenmifl bireyler içinde mortalite
oran› %38 olarak bildirilmektedir. Endokardit yay-
g›nd›r. Rapor edilen vakalar›ndan % 22’sinin kayna-
¤›n›n bal›k veya kabuklular›n olabilece¤ine inan›l›r.
Alkol kullan›m›n›n sepsise faktörlere ortam haz›rla-
d›¤› belirlenmifltir (1).

2.2.5 Listeria

Listeria, kapsülsüz, sporsuz, pleomorfik, toprakta
yaflabilen çomak flekilli Gram pozitif bakterilerdir.
Listeria cinsi alt› tür içerir, ancak bunlardan sadece
L.  monocytogenes ve nadir olarak rastlanan L. iva-
n o v i -
i insanlar için patojendir. Bu bakteriler, toprakta, bit-
kilerde, hayvanlarda ve suda, özellikle at›k sularla
kontamine olmufl sularda bulunurlar, ve ço¤u zaman
g›da arac›l›¤› ile insanlara geçerek hastal›k oluflturur-
lar.  L.  monocytogenes, L. ivanovi-
i hayvanlar›n ve bal›klar›n da  büyük bir k›sm›n› in-
fekte edebilme kapasitesine sahiptir. Listeriyozun
meydana gelifl mekanizmas› hala tam tespit edileme-
mifltir. Listeria monocytogenes ile infekte olmufl ha-
milelerde erken do¤um veya ölü do¤um meydana
gelebilmektedir (5). Bunun yan› s›ra, 4-21 günlük in-
kübasyon periyodundan sonra infekte olmufl insan-
da, septisemi, menenjit, glandular granulomatoz,
pnömoni, endokardit ve hidrosefali  görülebilmekte-
dir (2).

2.2.6. Nocardia
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Nocardia cinsi üyeleri do¤ada yayg›n olarak bulunan
ço¤u saprofit bakterilerdir. Baz›s› insanlarda lokal
veya yayg›n infeksiyonlara neden olabilmektedir. ‹n-
sanlarda infeksiyon yapt›klar› saptanan türler, N. as-
teroides ve N. kampachi olup hem insan hem de ba-
l›kta tüberkuloid lezyonlardan çok az say›da izole
edilmifltir. (1,6).

2.2.7. Mycobacterium

Mycobacterium cinsi bakteriler hareketsiz, aside di-
rençli boyanan  çomaklard›r. Bal›k patojeni olarak üç
türü tan›mlanm›flt›r. Bunlardan Mycobacterium for-
tuitum, tropical ve ›l›k iklimde bulunur ve çeflitli ba-
l›klarda hastal›k oluflturur. M.chelone-
i türü salmonidlerden izole edilmifltir. M.marinum,
M. fortuitum hasta bal›klardan insanlara geçebilen
türlerdir (1, 4, 16). Özellikle yüzme havuzlar›nda,
akvaryum duvarlar›nda ve süs bal›¤›nda çok bulunan
bu bakteriler insanlara derideki yaralardan bulafl›p,
granüloma infeksiyonu olufltururlar. Lezyonlar vücu-
dun so¤uk yerlerinde, el ve ayaklarda önce mavi mo-
rumsu renkte, sonra granülomatöz ülser biçiminde
geliflir (17) Hastal›k öldürücü olmamas›na ra¤men,
aylarca ya da y›llarca kemoterapi gerektirebilir (4).

3. PARAZ‹T ZOONOZLARI

Parazitler do¤ada genifl bir yay›l›m alan›na sahiptir.
Hemen hemen tüm hayvanlar yaflamlar› s›ras›nda pa-
razitlere konak durumundad›rlar (12). 

Bal›klar›n bünyesinde larval durumda bulunan çok
say›da parazit, çi¤ veya hafif piflmifl ürünlerin yen-
mesiyle potansiyel zoonotik özelli¤e sahip olmakta-
d›r. Genellikle bal›k yiyen karnivor memeliler son
konak olarak bu parazitleri al›r ve ergin forma ulaflan
parazitler burada hastal›k olufltururlar (18).

Son zamanlarda bal›k zoonotik parazitlerinde bariz
bir art›fl gözlenmektedir. Bunun nedeninin, insanla-
r›n beslenme tarzlar›nda meydana gelen de¤iflimden
kaynakland›¤› düflünülmektedir. Örne¤in bugün bir
çok ülkede Sushi ve Sashimi gibi çi¤ veya piflmemifl
besinlerinin tüketimi yayg›nlaflm›flt›r (1). Oysa bal›k
ve kabuklu su ürünlerinin uygun bir flekilde pifliril-
mesi ve dondurulmas› halinde patojenik parazitlerin
insana geçifli önlenebilmektedir (1). 

3.1. Nematodlar

3.1.1. Anisakis

Anisakis ailesi üyeleri ince-ipliksi, 10-50 mm uzun-
lu¤undaki  parazitlerdir. 1950’ li y›llarda ilk defa
Hollanda’da bal›klardan geçerek insanlar› infekte et-
ti¤i tespit edilmifltir. Daha sonralar› ‹ngiltere’de art›fl
gösteren bir klinik hastal›k olarak gözlenmifltir. Bu
nematodlar normalde infekte bal›klar› tüketen deniz
memelilerinin parazitidir. Bu parazitler için ara ko-
naklar,  salmon, Pasifik morinas› ve ringa bal›klar›-
d›r (1). 

En önemli tür Anisakis simplex’ tir ve bu parazit dün-
yada ringa kurdu olarak da tan›nmaktad›r (12). Ço¤u
olguda Anisakis parazitleri insanda hastal›k  olufltur-
maz. Larva vücuda al›nd›ktan 1-2 gün sonra kusma
ile d›flar› at›l›r. Bununla birlikte bazen larva, mide ve
barsak duvar›na yerleflebilir ve gastrik ülser veya
apandisit belirtileri ile akut hastal›k oluflturabilir (1).

A. simplex in yan›s›ra Contracaeum osculatum, Pse-
udoteranova dicipens ve Phocascarias türlerinin
varl›¤› nadiren de olsa bildirilmifltir. Infeksiyonun en
büyük kayna¤› geleneksel olarak haz›rlanan çi¤ rin-
ga, lomi lomi, salmon, ceuiche, Sushi ve Sashimi gi-
bi g›dalard›r (12). ‹nsandaki hastal›k belirtileri kar›n
a¤r›s›, atefl, kusma, halsizliktir. Hastal›ktan korun-
mak için tüketilecek bal›k hemen iç organlar› ç›kar›-
larak –20°C’de dondurulmal›d›r. Bal›klar›n çi¤, du-
manlanm›fl, orta derecede tuzlanm›fl flekilde  tüketil-
mesinden kaç›nmak Anisakiasisten korunmada en
faydal› yoldur (2).

3.1.2. Dioctophymiasis

Dioctophymiasis renalae büyük bir nematod’tur.  Pa-
razit üriner sisteme yerleflerek,üriner sistem infeksi-
yonuna sebep olur. Hastal›k, nematodun infektif lar-
valar›n›n bulundu¤u tatl› su bal›klar›n›n, tatl› su ›sta-
kozunun çi¤ veya az piflmifl olarak tüketilmesi yolu
ile oluflmaktad›r (2).

‹drar›n mikroskobik incelenmesinde D. renalae yu-
murtalar›n›n varl›¤› teflhisi do¤rular. Zarar görmüfl
böbre¤in al›nmas› tek tedavidir. Her iki böbre¤in in-
fekte olmas› hastal›¤›n seyrinin ciddi oldu¤unu orta-
ya koyar. Bal›¤›n piflirilmesi s›ras›ndaki hijyenik
flartlara dikkat edilmesi  ve etin tam piflirilmesi has-
tal›¤›n önlemede tek yoldur (2).

3.2. Sestodlar
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‹nsan ve di¤er memeli hayvanlar bu parazit için son
konak olarak görev görürler. Bal›klarda kas içinde,
bezelye veya fasulye büyüklü¤ünde kapsül fleklinde
bulunurlar. Hastal›k belirtisi ancak, parazit larva ola-
rak vücuda al›n›rsa görülmektedir (12). 

En önemli tür, özellikle salmonlarda görülen ve 10 m
uzunlu¤a ulaflabilen Diphyllobotrium latum’dur (1).
D.latum dünyan›n çok de¤iflik bölgelerinde rapor
edilmifltir. Özellikle Balt›k bölgesi ve Kuzey Ameri-
ka’n›n göllerinde bildirilmifltir (19). 

Bu parazit insan›n ince barsa¤›na yerleflerek bireyde
anemi ve gastrointestinal rahats›zl›klara yol açar. 

D. latum genellikle büyük predatör bal›klarda bulu-
nur. Hayat siklusunda ilk ara konakç›s›; Cyclopoid
ve diaptomid copepod’lard›r. Çeflitli tatl›su bal›klar›
ikinci ara konakt›r. Parazitin do¤adaki döngüsü, yu-
murtalar›n suya d›flk› ile gelip aç›lmas›yla bafllar.
Daha sonraki evrede parazit (geliflen korasidium)
cyclops taraf›ndan yenir. Cyclops’un barsaklar›nda
bir preserkoid içinde korasidium geliflir. Siklus pre-
serkoid içeren Cyclops’un pradatör tatl›su bal›klar›
(turna) taraf›ndan yenmesiyle devam eder, böylece
bu proserkoid pleuroserkoid içinde de¤iflime u¤rar.
En son konakç› olan insan, pleuroserkoid ihtiva
eden, az piflmifl yada çi¤ bal›k etinin yenmesiyle pa-
raziti bünyesine al›r. Böylece parazitin hayat siklusu
tamamlanm›fl olur (2).

D.dentricum pleoserkoidleri Avrupa’da salmonidler-
de yayg›n olarak bulunur ve insanda infeksiyon olufl-
turdu¤u tespit edilmifltir. Alaska’da D.dalliae ve Pe-
ru’da da D.pacifium bal›ktan insana geçti¤i bildiril-
mifltir (18).

3.3. Trematodlar

Bal›klar›n, mollusklar›n ve krustaselerin tüketimi ile
insana geçebilen ve listelenmifl 33 tür digenetik tre-
matod vard›r. Bunlar›n aras›nda Heterophydiae fa-
milyas› üyeleri en önemlilerindendir. 

Tremetodlar bal›klarda deri kas ve çeflitli iç organlar-
da, koyu renkli 1 mm büyüklü¤ünde kistler (Meta-
serkaria) halinde bulunurlar. Ergin hale, son konak
olarak seçtikleri s›cak kanl› hayvanlar›n (kufllar ve
memeliler) barsaklar›nda ulafl›rlar (2, 12). Bu para-
zitler insana, iyi piflirilmemifl bal›k ve çi¤ yenen ba-
l›k etinden geçer. ‹nce barsaklarda bu parazitlerin

çok say›da birikmesi, yang›ya, ülserasyona ve nekro-
za  bazen de salmon zehirlenmesi olarak bilinen gas-
troenterite, kronik durumlarda ise safra kesesi kanse-
rine sebep olur (12). Heterophyes heterophyes, Para-
genimus wenstermonia, Metagonimus yokogawai,
Clonorchis sinensis ve Opisthorchis türleri benzer
patolojilere neden olmaktad›r (2).

Heterophyes heterophyes, orta Avrupa ve Asya’da
insanlarda yayg›n olarak görülen bir parazittir. Kefal
bal›klar› Heterophyes’nin ikinci kona¤› olarak
önemlidir. Bal›klarda Opisthorchidae ve Heterophyi-
dae familyas›n›n üyeleri olan Digenian metaserkar-
yas› yayg›n bir flekilde insanlar› infekte etmektedir.
Opisthorchidae familyas›ndan Opisthorchis tensical-
lis (=afelinus) ve O. sinensis (=Clonorhis sinensis)
türleri bal›k yiyen insanlar›n safra keselerinde bulu-
nur. Bu parazitler bafltan bafla tüm Asya’da genifl bir
flekilde yay›lm›flt›r. Parazitin yumurtalar› konak olan
memelilerden d›flk› ile d›flar› at›l›r ve daha sonra gas-
trapod mollusk taraf›ndan yenir (18).Serkarya konak
mollusktan ikinci ara konak olan tatl›su bal›¤›n› in-
fekte eder ve deri alt›na yerleflir. Ço¤u bal›k familya-
s› bu parazitlerden etkilenirken, Cyprinidae familya-
s›n›n üyeleri en çok etkilenenlerdendir. 

Digenian parazitlerinin halk sa¤l›¤› aç›s›ndan kon-
trolü, özellikle çi¤ bal›k eti tüketilen bölgelerde zor
olmaktad›r. Halk sa¤l›¤› e¤itimi, insanlar›n çi¤ et ye-
memeye ikna edilmesi muhtemelen insanlarda infek-
siyon seviyesinin azalmas›n›n en iyi yoludur. Meta-
serkaryalar uygun flekilde piflirilen ve dondurulan
bal›klarda ortadan kald›r›labilmektedir (18).

4. V‹RÜSLER ve MANTARLAR

Bal›k virüsleri ile infekte olan insanlar hakk›nda bu-
güne kadar herhangi bir tespit yap›lmam›flt›r. Ancak
insan için patojen olan baz› virüslerin bal›klarda da
bulundu¤u (Polio virus) bildirilmektedir (19). Ayr›ca
son zamanlarda araflt›r›c›lar taraf›ndan Miguel deniz
aslan› virüsünün (Calici virüsü) hem deniz memeli-
lerinde hem de domuzlarda vesiküler hastal›klara yol
açt›¤› tespit edilmifltir. Söz konusu viruslar kirli sula-
r›n deniz ortam›na kar›flt›¤› yerlerden yakalanan ba-
l›klarda bulundu¤u, bu virüslerin insana bulaflmas›
bal›klarla temas halinde gerçekleflti¤i bildirilmekte-
dir. (19). 

‹stiridye ve midye süzerek beslenen mollusklard›r.
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Bu organizmalar insan patojenlerini, çevrelerindeki
sulardan daha yüksek seviyede biriktirebilen, biyolo-
jik toplay›c›lar›d›r. Dolay›s› ile özellikle Mollusklar
ve kontamine olmufl sular bütün dünyada enterik vi-
ral hastal›klar›n (aseptik menenjit, solunum hastal›k-
lar›, myocarditis, atefl, ishal, nefritis, isilik) ortaya
ç›kmas›na neden olabilmektedir (20). Örne¤in Hepa-
tit A ve Norwalk-like virüs, kontamine kabuklu
ürünlerin tüketimiyle ortaya ç›kan hastal›klard›r (2,
12). Norwalk benzeri virus midye gibi su ürünlerinin
tüketilmesi ile insanda sar›l›k ve  mide barsak sistemi
hastal›klara sebep olmaktad›r (21). 

Fungal bal›k patojenleri ile ilgili olarak ise bugüne ka-
dar insanlarda bir infeksiyon bildirilmemifltir. Ancak
mantarlar›n bal›klarda patojen etkiye sahip oldu¤u li-
taratürlere geçmifltir. Örne¤in kefal bal›klar›ndaki
deri lezyonlar›ndan Candida albicans izole edilmifl-
tir (1).

5. KONTROL VE ÖNLEM

G›da kökenli zoonotik patojen mikroorganizmalar›n
ve parazitlerin tehlike yaratma durumu ve yarataca¤›
riskin fliddetine göre grupland›rmak mümkün-
dür(Tablo 1)(21). 

Su ürünlerinde de  di¤er g›da ürünlerinde oldu¤u gi-
bi baz› tehlike olas›l›klar› göz önünde bulundurulma-
l›d›r ve  bunlar›n önlemi al›nmal›d›r. Baz› tehlike
olas›l›klar› flunlard›r: 

Kalitesiz hammade kullan›mlar›,hammaddeyi uygun
olmayan koflullarda tafl›ma ve bekletme, yetersiz ifl-
letme/ personel hijyeni, temiz ve temiz olmayan pro-
seslerin birbirinden yeterince ayr›lmam›fl olmas›( çi¤
ve ifllenmifl ürünlerin temas›ndan do¤an çapraz bu-
laflmalar),yetersiz ve hatal› ›s›l ifllem uygulamalar›
(zaman ve s›cakl›k normlar›ndaki uygunsuzluk),ye-
tersiz so¤utma ve dondurma ifllemlerinin uygulan-
mas›,hatal› depolama koflullar›,so¤utma sisteminin
kapasite ve güç aç›s›ndan  afl›r› yüklenmesi,hatal›
çözdürme koflullar› (uzun süre oda s›cakl›¤›nda bek-
letme vb.),hatal› tafl›ma ve sat›fl koflullar› ‘d›r (21).

Zoonoz risk etmeni mikroorganizmalar›n özgün ka-
rakterleri de teknolojik uygulamalar›n seçiminde ve
potansiyel tehlike olas›l›klar›n›n de¤erlendirilmesin-
de büyük önem tafl›maktad›r (21).

G›da patojenleri ve baz› toksinler çeflitli g›da iflleme
yöntemleri ile ortadan kald›r›labilir nitelikte olup gü-
vence sa¤laman›n temel kural› , bu  yöntemleri do¤-
ru ve teknolojinin gerektirdi¤i biçimde uygulamak-
t›r. Su ürünlerinde de dondurularak muhafaza, du-
manlama, kurutma gibi iflleme yöntemleri   ile g›da
patojenlerini öldürmek ve geliflmelerini engellemek
için uygulanan tekniklerdir. Ancak bu uygulama için
seçilecek ifllem de¤erleri  hammadde ve son ürüne
özgü olarak belirlenmeli ve izlenmelidir. Ayr›ca tüm
bu teknikler kontrollü iflleme basamaklar›, da¤›t›m
a¤› ve geliflmifl bir tüketici bilinci ile bütünlefltirile-
rek uygulanmal›d›r (21).

Son y›llarda akuakültür ürünlerinin güvenli bir flekil-
de tüketilebilmesi için yeni hijyenik-kontrol düzen-
lemeleri yap›lm›flt›r. Çünkü akuatik besinler sadece
çabuk bozulmaz ayn› zamanda patojenler için ideal
bir substrat görevi görürler. Bu nedenle ürünün pato-
jen organizmalar aç›s›ndan kontrolünün yap›lmas›
gerekmektedir.

Ürünün kontrolü, organizma canl› iken bafllamal›, ifl-
leme prossesi s›ras›nda devam etmeli ve pazarlama
ile bitmelidir. Bu basamaklardan özellikle üretim ve
iflleme profilleri ciddi bir flekilde takip edilmelidir
(2, 3). Bunun sa¤lanabilmesi için endüstriyi yenilefl-
tirme ve akuakültür ürünleri için pratik-hijyenik flif-

Tablo 1. Zoonoz etkeni mikroorganizmalar›n  yaratacaklar› riskin

fliddetine göre s›n›fland›r›lmalar›

1. Grup: Yüksek fliddette risk yaratabilen mikroorganizmalar

Clastridium botulimum  Shigella dysenteriae
Salmonella typhi                               Trichinella spirallis
Brucella melitensis                            Brucella  suis
Vibrio cholerae                                 Vibrio vulnificus
Taenia solium(cysticercosis)

2.Grup: Orta fliddette risk yaratabilen mikroorganizmalar

Listeria monocytogenes                     Salmonella spp.
Shigella spp.                                     Campylobacter jejuni
Escherichia coli                                    Streptococcus pyogenes

Rotavirus Norwalk virus grup (SRV)  Yersinia enterocolita
Entamoeba histolytica                        Diphyllobothrium latum
Ascaris lumbricodes                          Brucella abortus
Cryptosporidium parvum                   Giardia lamblia
Hepatit A ve E                                   Plesiomonas shigelloides
Aeromonas spp.                                Vibrio parahaemolyticus

3.Grup: Düflük fliddette risk yaratabilen mikroorganizmalar

Bacillus cereus                                  Taenina saginata
Clostridium perfringens                     Staphylococcus aereus
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re gibi uluslararas› yeni standartlar gelifltirilmifltir
(2). Bu konuda özellikle HACCP (Hazard Analyses
and Critical Control Point ; Kritik Kontrol noktas›n-
da Tehlike Analizleri) ve  GMP (Good manufacture
practices; ‹yi  Üretim Uygulamalar›) iflletmelerde
üretim s›ras›ndaki kontrol olay›nda büyük önem ar-
zetmektedir  (2, 3).

Üretimin yap›ld›¤› iflletmelerde uygulanan kontrol
sistemlerinin yan› s›ra, di¤er taraftan da, tüketici kit-
leyi oluflturan halk›n, bal›k zoonozlar› hakk›nda dü-
zenlenebilecek seminer, e¤itim program› ve di¤er
iletiflim metotlar› ile bilgilendirmesi gerekmektedir
(2, 21). 
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