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ÖZET 

Son yıllarda beslennıede önemli olan su aranlerinin taketinzinde bir artış 
gölii/mekle ve dieılerinde bu üliinlere bayilk oranda yer veren toplumlarda sağlık 
açısından önemli problemleri de beraberinde getirmektedir. Su aliinferinden ileri 
gelen zehir/enme/erde bir çok balık ve kabuklu deniz aliinferi etkili olmaktadır. 

Bunlar arasında; kirpi balığı, levrek, tuna, uskumru, nıidye ve istiridye sayılabilir. 
Zehirlennıe oranı; fıziksel şartlara, taketifen balık nıiktanna, toksin oranına göre 
değişmekte ve sonucunda genellikle ö/am görlllnıektedir. Çeşitli su aranlerinin 
taketi/nıesi ile göliilen zehirtenme/erden oldukça önemli ekonomik kayıplar olmakta 
ve bu durum su aliinferi ticaretinin gelişmesinde etkili olmaktadır. 

Anahtar sözcük: Deniz aliinferi zehirlenmeleri. 
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S UM MARY 

Food Poisoning Caused by the Seafood 

In recent years, an increase is being observed in the consunıption of sea
food important in nutrition. Signiftcant probler:zs ~re en~ou~tered in the societies 
that include ıhese products in a great proportıon ın theır dıets. Many fıshes and 
shellfish are effective in the poisoning events originating from sea-foods. These 
include; puffer fıshes, sea bass, tuna, mackere/, mussels and clams. The ineidence 
of poisoning changes according to physical conditions, the quantity of fish 
consumed and the ıoxin ratio and genera/Iy results in death. The poisoning events 
originating from the consumption of various sea-foods cause rather inıportant 

econom ic losses and this effects the development of trade of sea-foods inege/atively. 
Key word: Sea-food poisoning. 

GİRİŞ 

Dünya nüfusunun hızla artması ile gerekli gıda gereksinimi de buna 

bağlı olarak artmaktadır. Beslenmede hayvansal protein ihtiyacını önemli ölçüde 

kar§ılayan su ürünlerinin bu açığı kaparnada daha ucuz olması nedeniyle ayn bir 

önemi vardır (Akbulut ve Gürarda, 1979; Yücel, 1992). 

Tüketimi son yıllarda artan su ürünlerinin dieılerinde bu ürünlere 
büyük yer veren toplumlarda sağlık açısından önemli sorunları da beraberinde 

getirmektedir (Liston, 1990). Su ürünlerinde bulunan ya da su orijinli 

mikroorganizmalar tarafından olu§turulan toksinler gıda kaynaklı hastalıkların 

görülmesinde önemli bir rol oynamaktadır. Bu toksinler alg ya da bakteriler 
tarafından olu§turulmakta ve ekonomik bakımdan oldukça büyük kayıplara 

neden olmaktadır. Çizelge 1'de su ürünleri zehirlenınesinde etkili 

mikroorganizmalar görülmektedir (Graham, 1980; Taylor, 1988). 

Su ürünlerinden ileri gelen zehirlenmelerde birçok balık ve kabuklu su 
ürünleri etkili olmaktadır. Bunlar arasında; tuna, kirpi balığı, levrek, uskumru, 

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

Bu konuda yapılan ara§tırmalarda 300'den fazla balık cinsinin zehirlenıneye 

neden olduğu belirtilmektedir. Su ürünlerine oldukça yer veren tropikal 
bölgelerde, zehirlenıneler daha çok görülmekte ve % 50 oranında ölümle 

sonuçlanma ktadır. Zehirlenme oranı; fiziksel §artlara, tüketilen balık miktarına, 

toksin oranına göre deği§mekle birlikte genelde ö lüm olaylarının görüldügü 
bildirilmektedir (Rieman, 1969; Özay, 1992). 

Yapılan istatistiklere göre, AB.D.'de 1978-1987 yılları arasında görülen 
tüm gıda kaynaklı hastalıkların % 10.5'u balık ve kabuklu su ürünlerinden 

meydana gelmi§ ve bu oranın kırmızı ve beyaz etten oldukça fazla oldugu 
belirtilmi§tir (Liston, 1990). 
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Çizelge: 1 

Su Ürünleri Zehirleomesinde Etkili Olan Mikroorganizmalar 

Zehirleome çe§idi Mikroorganizma cinsi Etken su ürünü 

Histarnin Morganella morganii Uskumru, tuna balıgı 
(Scombrotoksin) Klebsiella pneumaniae 

Ciguatera Gambierdiscus toxicus Kaya balıgı, levrek, 
(Ciguatoksin) Prorocentrum concavum hani balıgı 

Prorocentrum mexicana 

Paralitik Gonyaulax catenella İstiridye, midye 
(Saxitoksin) Gonyaulax tamarensis 

Nörotoksik Gymnodinum breve İstiridye, midye 
(Brevetoksin) 

Diaretik Dinophysis fortii İstiridye, midye 
Dinophysis acuminata 

Tetrodotoksin Kirpi balıgı, serneoder 

Clupeoid Ringa balıgı, sardunya 
(Ciupeotoksin) 

Botulizm C. botulinum E Çig ve tuzlanmı~ balık 

Vi brio V. parahaemalyticus Balık ve kabuklu deniz 
ürünleri 

Plesiomonas P. shigelloides İstiridye, midye, 
mürekkep balıgı 

Tatlı su balıgı Z Yayın balıgı, morina 

Tekir balıgı Z Tekir balıgı cinsleri 

Kaplumbaga Y~il su kaplumbağası, 
siyah derili kaplumbaga 

Su ürünlerinin güvenirligi ve mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi 
amacıyla çe§itli ar~tırmalar yapılmakta ve gerekliginde halk bu konuda 
uyarılmaktadır. ~itli su ürünlerinin tüketilmesi sonucunda görülen 

zehirleomelerden önemli ekonomik kayıplar olmakta ve bu durum balıkçılıgın 

ve su ürünleri ticaretinin geli~mesinde etkili rol oynamaktadır (Liston, 1990). 
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SU ÜRÜNLERİNİN NEDEN OLDUGU GIDA ZEHiRLENMELERi 

Histarnin Zehirlenınesi (Scombroid Zehirlenmesi) 

Histarnin hayvan ve bitkiler tarafından sentezlenen; vücutta doğal 

olarak bulunan bir amindir. Yapılan ara~tırmalarda, histaminin alerji ve anflaksi 

gibi fizyolojik olaylarda ro l oynadığı belirlenmi~tir. Özellikle toksikotojik açıdan 
önemli olduğu, belirli miktarın üzerinde alındığında zehirlenmelerin görüldüğü 

belirtilmektedir (Ünlütürk ve Ünlütürk, 1981). 
Histarnin zehirlenmesi, uskumru cinsi balıkların tüketilmesi sonucunda 

olu§maktadır. Bu gruba uskumru, tuna, torik, zargana gibi balıklar girmektedir. 

Bu balıkların karakteristik özelliği, etlerinde yüksek oranda serbest histidin 

içermeleridir. Histidin, belli ~artlar altında histidin dekarboksilaz aktivitesi ile 

histamine dönü§mektedir. Bu dönü§ümde histidin dekarboksilaz aktivitesine 

sahip bakteriler etkilidir. Bu bakterilere Proteus morganii, Klebsiella 

pneumaniae, Hafnia alvei, Enterabaeter aerogenes ve bazı Lactobacillus cinsleri 

örnek olarak verilebilir. Histarnin olu§turan bakteriler genellikle balıkların 

mide-bağırsak sisteminde ya da solungaçlarında bulunmaktadır. Histidin 

dekar bo ksilaz aktivitesi 20-25° C' de optimumdur. 40° C' nin üzerindeki 

sıcaklıklarda çok az histarnin olu§maktadır. Histarnin olu§umu için pH degerieri 

2.5-6.5 pH arasında olup, o ptimum 5.0-5.5 pH'dır. Bu balık cinslerinde pH 5.5· 

6.5 arasında olduğundan histarnin olu§umu için uygundur (Graham, 1980; 

Martin ve ark. 1982). 

Histarnin zehirlenınesi taze, konserve, tuz1anmı§ ve kurutulm~ 

balıkların tüketimi sonucunda görülebilir. Zehirleome belirtileri balığın 

tüketilmesinden sonra 5 dakika ile 3 saat arasında ba§lar. İlk belirtileri deri 

sıcaklığının artması, deride kızartılar, tansiyon dü§üklüğü, bron§larda büzülme, 

nefes darlığı ve ishaldir. Diğer belirtileri iseağızdayanma ve karıncalanma hissi, 

metalik tat ve kusmadır. Belirtiler genellikle 8-24 saat arasında kendiliğinden 

yava§lar. Bunun yanında histarnin zehirleomesinin belirtileri diğer bazı 

hasta hklar ile karı~tırıldığı için tC§hisinde güçlük olmaktadır (Taylor, 1988). 

Histarnin toksikasyonlan 3 grupta toplanmaktadır: 

• 8-40 mg histarnin Hafif zehirleome 

• 70-1000 mg histarnin Orta zehirlenme 

• 1500-4000 mg histarnin Şiddetli zehirlenme 

70 kg'lık bir insan için histarnin toleransının üst sının yakla§ık 5-6 mg 

o larak belirtilmi§tir. Genel olarak, balıklardaki toksik histarnin miktan 100 

mg/H)() g olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle, yüksek oranda histarnin varlığı 
bazı sınırlarnalara yol açmı~ ve bu sınır tuna balığında 50 mg/100 g olarak 
belirtilmi§tir (Ünlütürk ve Ünlütürk, 1981). 
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Yapılan ara~tırmalarda, histarnin zehirlenınesinde histaminin tek b~ına 
etkili olmadığı putrescin, kadavrin, karnosin ve anserin gibi biyolojik arninierin 
toksititeyi arttırdığı belirlenmi~tir (Graham, 1980). 

Histarnin zehirlenmesi, balık tüketimi çok olan ülkelerde sık sık 

görülmekte ve dünya çapında bir problem olu~turulmaktadır. Bununla birlikte, 

diğer ülkelerde de görülebilmekte fakat kayıtlara geçmediği belirtilmektedir 
(Taylor, 1988). 

Histarnin zehirlenmesi: 

* Balıkiann dü~ük sıcaklıklarda tutularak bakteriyel geli~menin 
önlenmesi, 

* Balıkların histarnin ol~turan bakterilerle kontaminasyonunun 
önlenmesi amacı ile gerekli önlemlerin alınması, 

* Donmu~ ya da konserve balıkların derhal tüketilmesi, 

* Balıkların yakalanmasından sonra soğukta muhafazaya alınması ile 
önlenebildiği bildirilmektedir (Taylor, 1988). 

Ciguatera Zehirlenınesi 

Ciguatera terimi, ilk kez 1600 yıllarında is panyol ara§ tırıcılar tarafından 
mikroskobik plankton alg (dinoflagellat) toksinleri için kullanılmı§tır. Ciguatera 

zehirlenmesi, bu alg ile beslenen balıkların tüketilmesi sonucunda olu~maktadır 
(Taylor, 1988). 

Tüm deniz ürünleri toksinleri içerisinde, insan sağlığı ve ekonomik 

bakımdan en zararlı olanı ciguateradır. Hastalığa yakalanma ve ölüm oranının 

fazla olmasından dolayı balıkçılığın geli§mesinde ve dieHerinde balığa yer veren 

tropikal bölgelerde önemli bir problem olu§turmaktadır. Yapılan ara§tırmalar 

sonucunda, ciguatera zehirlenmesine neden olan 300 balık cinsinin bulunduğu 

belirlenmi~tir. Bunlar arasında kaya balığı, hani balığı, levrek, lapin, barakuda 

ilk sıralarda yer almaktadır. Balıkların karaciğer, bağırsak ve yumurtalık gibi iç 

organlarının kaslardan daha toksik olduğu belirtilmektedir (Rieman, 1969; 

Graham, 1980). 
Ciguatera zehirlenmesi, dieticrinde kayabalığına yer veren Porto-Riko, 

Virgin adaları, Hawai, Florida ve Karaib adaları gibi tropikal bölgelerde daha 

çok görülmektedir (Taylor, 1988). 
Konu ile ilgili yapılan ara~tırmalarda, ciguatera zehirlenmesine neden 

olan toksik alglerin Gambierdiscus toxicus, Prorocentrum convacum ve 

Prorocentrum mexicana oldukları ve daha çok Güney Pasifikte bulundukları 

belirtilmi~tir. Ciguatera toksini üzerinde yapılan çalı§malarda ise toksinin 

molekül yapısı henüz belirlenmemi§tir. Ancak, toksinin yağda eriyen polieter 

yapısında viskos bir .Yağ özelliğinde, ısı i§lemine kar§ı stabil ve molckül 
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ağırlığının 1500 olduğu saptanmı~tır (Graha~, ~980; Taylor, 1988). 
Zehirleome belirtileri, balığın tüketımınden sonra 30 dk. ile 4 saat 

içinde görülür. Toksinler etkisini gastrointestina.l ve .~inir sisteminde 
östermektedir. Mide bulantısı, kusma, karın ağrısı, ıshal, yuz ve dudaklarda 

!ğrı-sızı-hissizl~me, ağızda kuruluk, halsizlik, ba~ dönmesi, terleme, kaslarda 

paraliz, nefes almada zorluk, bulanık görme ve ölüm görülmektedir. Bu nedenle, 
solunumda paraliz görüldüğünde suni teneffüs yaptırılmalt, çok riskli 

durumlarda ameliyatla soluk açılarak oksijen verilmelidir (Graham, 1980). 

Ciguatera zehirlenmesinde, toksik balıkların belirlenmesi amacıyla 

herhangi bir metod yoktur. Bu nedenle de gerek tüketim ve gerekse de 

ekonomik bakımdan bir problem olu~turmaktadır. Bu riski azalımanın en iyi 

yolu ciguatoksik balık ve toksinierin belirlenmesi amacı ilc güvenilir ve etkili 

bir metodun geli~tirilmesidir (Taylor, 1988). 

Paralitik Zehirleome 
Paralilik (felç) zehirlenmc, algler (dinoflagellat) ile beslenen ve insanlar 

tarafından tüketilen istiridye, kum midyesi, siyah kabuklu midye ve yengeçler 

gibi kabuklu su ürünlerinden ileri gelmektedir (Özay, 1992). 

Etkenleri Gonyaulax catenella ve Gonyaulax tamarensis olarak 

belirtilmi~tir. Yapılan ara§tırmalar G. catenellanın A.B.D.'nin batı kıyılarında, 

G. tamarensis'in ise doğu kıyılannda bulunduğunu göstermi~tir. Görünü§leri 

y~ilimsi, sarımsı ve mavimsidir. Bu durumları ekolojik ~artlara göre 
deği~mektedir (Özay, 1992). 

Dinoflagellat popülasyonu arttıkça, bunlarla beslenen deniz kabukluları 

toksinle kontamine olmaktadır. Ba~langıçta dinoflagellatlar okyanusun dibinde 

kist halinde kümele~mekte, kist uygun ortamda patiayarak dinoflagellatlar ortaya 

çıkmaktadır. Dinoflagellatlar sığ ve kıyıya yakın yerlerde bulunmaktadır. Bu 

bölgelerin deniz kabukluları için de uygun olmasından dolayı toksin ile 

kentaminasyon gerçekle~mektedir. Aynı zamanda toksin suda çözünür özellikle 

olduğundan, balıklar solungaçları ile toksini bünyelerine almakta ve bunları 
tüketen deniz ku~ları da ölmektedir (Taylor, 1988; Özay, 1992). 

Paralitik zehirlenmede etkin olan toksinler 'grup olarak 12 ~idi 
kapsamaktadır. Bunlar arasında saxitoksin taksititesinin yüksek oluşu ile 

üzerinde en fazla durulan ve en iyi karakterize edilen toksindir (Taylor, 1988). 

Ara~tırmalar sonucunda saxitoksinin moleküleryapısı ortaya konmuştur. 
Molekül ağırlığı 372, asit-baz ve ısıya kar§ı stabildir. insanlar için minimum 

öldürücü doz oranı 1-4 mg/kg olarak belirtilmi~tir (Graham, 1980). 

Paralitik zehirleome etkisini 3 ~ekilde göstermektedir. Bu etkiler; 
gastrointestinal, alerjik ve paralitik etkilerdir. 
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Gastrointestinal zehirleomenin ba§lama süresi tüketimden sonra 8-12 
saat arasındadır. Mide bulantısı, kusma, karın agrtsı, halsizlik ve ishal görülür. 
Bu zehirleome tipine saxitoksin üreten Morexeila ve· Pseudomonas gibi 
bakteriler olmaktadır. Belirtiler sadece gastrointestinal bölgede sınırlı kalır ve 
48 saat sürer (Graham, 1980). . 

Alerjik zehirlenmede belirtilerin ba§lama süresi 30 dk. ile 6 saat 
arasında degi§mektedir. Genel olarak ba§, boyun ve vücudun diger bölgelerinde 
kırmızı lekeler, kurde§en, kabarına ve ka§ıntılar görülür. Şiddetli durumlarda 

ödem, dil ve bogazda kabarınalar ve a§ırı ka§ınma ile kusma vardır, ölüm 
nadirdir (Graham, 1980). 

Paralitik zehirlenmede belirtiler tüketimden sonra 30 dk ile içinde 

ba§lar. Agız, dudak ve dilde yanma, hissizle§me ve sızı ilk belirtilerdir. Daha 
sonra bu durum el ve ayak parmakianna yaydır, konu§ma zorlugu, ses kısıklıgı 

görülür. Ölüm oranı % 1-10 arasında degi§mektedir. Şiddetli durumlarda, 
solunumdaki güçlük ve kalp damarlarındaki kasılma yüzünden 12 saat içinde 
ölüm görülmektedir. Bu tip zehirleomelerde mutlaka suni solunum yaptınimalı 
ve hasta kusturularak mide bo§altılmalıdır (Aygün, 1939; Özay, 1992). 

Dünyanın belirli bölgelerinde ortaya çıkan ve deniz kabuklularından 
ileri gelen paralilik zehirlenmelerinin nedeni problemi ya§ayan ülkelerde yogun 
bir §ekilde ara§tırılmasına ragmen, ülkemizde bu konuda yeterli çalı§malar 
henüz yapılmamı§tır. Ancak yapılan bir çalı§maya göre İzmir Körfezinde 
paralilik zehirlenıneye neden olan G. tamarensis'in varlıgı kanıtlanmı§tır. Özay 
(1992), 1986-1989 yılları arasında Marmara Denizinde avianan bazı canlı 

kabuklu deniz ürünlerinde ara§tırmalar yapmı§ ve incelenen 47 adet üründe 

saxitoksinin bulundugunu belirtmi§tir. 
Paralitik zehirleome neden oldugu yüksek ölüm oranları ile önemli halk 

sagııgı problemi olu§turmaktadır. Aynı zamanda uluslararası ticaretin geli§mesi 

ile, ticari olarak toplanan kabuklu deniz ürünleri dünyanın pek çok yerine ula§
tıgından, bu toksin kaynaklı gıda zehirlenmeleri problemine gerekli özenin gös

terilmemesi halinde yaygınla§abilmektedir. Paralitik zehirleomenin önlenmesinde 
toksik alglerin bulundugu bölgelerin bilinmesi etkili olabilmektedir. Bunun 

yanında konunun belirginle§mesinde, gıda zehirlenmeleri olaylarında ba§vurulan 
saglık kurulU§larının zehirleomenin saxitoksin kaynaklı olup olmadıgı 

konusundaki kayıtları düzenlemesinin de büyük yararı olacaktır (Özay, 1992). 

Nörotoksik Zehirleome 
Nörotoksik zehirleome mikroskobik bir alg olan Gymnodinium breve 

tarafindan olu§turulan toksinlerin, kabuklu deniz ürünleri ile kontamine olması 

sonucunda görülmektedir (Taylor, 1988). 
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G. breve'nin toksinlerinin etki mekanizması paralitİk zehirleome ile 

aynıdır. B revetoksinler polieter özelliğindedir. Zehirleome belirtileri tüketimden 
sonra bir kaç dakika ile bir iki saat arasında ba§lar. Dudak, ağız ve boğaıda 

kuruluk-hissizle§me, kas ağrıları, gastrointestinal §ikayetler ve ba~ dönmesi 
görülür. Belirtiler bir kaç saat ile bir iki güqde hafifler (Taylor, 1988). 

Bu tip zehirleomeler AB.D.'de Meksika Körfezinde ve Florida'da sıkça 

görülmektedir (Graham, 1980). 

Diaretik Zehirleome 
Diaretik zehirlenmede etkili toksinleri içeren fitoplankton algler 

Dinophysis fortii ve Dinophysis acuminata'dır. Toksinler kabuklu deniz ürünleri 

ile geçmekte ve etki mekanizması henüz tam olarak bilinmemektedir (Taylor, 

1988). 
Diaretik zehirleome belirtileri gastrointestinal §ikayetlerdir. İshal, mide 

bulantısı, kusma ve karın ağrısı hastahğın karakteristik özellikleridir. Belirtiler 
tüketimden sonra 30 dk. ile bir kaç saat arasında ba§lar ve kısa sürede geçer. 
Özellikle Japonya, Hollanda ve Şil i'de sıkça görülmektedir (Taylor, 1988). 

Tetrodotoksin Zehirlenınesi 

Kirpi balığı ve benzer gruptaki balıkların neden olduğu zehirlenmedir. 

Tetrodotoksin kirpi balığı ve serneoderin yumurtalık ve karaciğerinde oldukça 
fazla bulunmaktadır (Rieman, 1969). 

Tetrodotoksin kristal halde su ve diğer organik solventlerde eriyebilir, 
ısı iıjlemine kar§ı stabildir. insanda öldürücü doz oranı 1-2 mg olarak 
belirtilmi§tir (Graham, 1980). 

Zehirleome belirtileri balığın tüke timinden 10-45 dk. arasında ba§lar. 
İlk olarak ağız, dil ve parmaklarda hissizleıjme görülür. Diğer belirtiler mide 
bulantısı, kusma, halsizlik, ishal, karın ağrısı, balgam çıkarma, konu§ma zorluğu, 

ses kısıklığı ve solunum paralizinden dolayı ö lümdür (Graham, 1980). 

Tetrodotoksin zehirleomesinde yapılacak ilk müdahale toksini 
gastrointestinal sistemden çıkarmaktır. Bunun yanında dola§ım kanaHanna 
girmesi mutlaka önlenmelidir. Bu zehirleome balık tüketimi fazla olan Japonya, 

Taiwan, Kosta-Rika ve Filipinler'de oldukça fazla görülmektedir (Graham, 
1980). 

Clupeoid Zehirlenınesi 

Clupeotoksin, Clupea cinsinden Sardunya ve Ringa balıklarında 
görülmektedir. Sporodik olarak Fiji, Endonezya ve Karaib adalarında 
görülmektedir. Belirtiler toksin içeren balığın tüketiminden sonra hızlı ve sert 
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bir ~ekilde ba~lar. Zehirleome belirtileri; soguk terleme, agııcla metalik tat ve 

kuruluk, mide bulantısı, kusma, ishal, karın agrısı , halsizlik ve nefes darlıgıdır. 

Nefessiz kalma durumunda ölüm görülmektedir. Agır durumlarda balıgın 

mideye ula~ması sonucunda 20 dakika içinde kalp damarlarındaki tıkanmadan 
dolayı ölüm olmaktadır (Graham, 1980). 

Botulizm Zehirlenınesi 

Su ürünlerinin tüketiminde görülen zehirleomelerde C. bolulinuro E 
tipinin intoksikasyonu oldukça önemlidir. Toksin direkt olarak sinir sistemine 

etki etmekte ve paraliz sonucunda ölüm görülmektedir. Zehirleome belirtileri 

tüketimden 12-48 saat sonra ba~lamaktadır. Bu süre alınan toksin miktarına, 

ki~inin bünyesine göre degi~mektedir. İlk belirtiler gastrointestinal 

rahatsızlıklardır. Mide bulantısı, kusma ve ağrı görülebilir. Sinirsel belirtiler; göz 

ve yüzde görülmeye ba~layıp, bogaz göğüs ve koliara yayılır. Çift görme, yutrna 

güçlügü, huzursuzluk görülür. Ölüm hastanın nefes alarnaması sonucunda 3-6 

gün içinde izlenir. Zehirleome olaylarında antitoksin ne kadar çabuk verilirse 

kurtulma ~ansı o kadar fazladır (Denize!, 1986). 

C. botulinum E tipi daha çok su ürünlerinde bulunmakta ve özellikle 

Kuzey Japonya kıyı sularında görülmektedir. Zehirle nmede tütsülenmi~ ve 

tuzlanmı§ balıklar, ısı i~lemine uğratılrnadan tüketilen su ürünleri etkili 

olmaktadır (Ward, 1989). 

Vibrio parahaeınalyticus Zehirlenınesi 

V. parahaemalyticus zehirlenınesi ilk kez 1950 yılında Japonya'da 

görülmü~tür. Her yıl yakla~ık 1000 ki§i bu tip zehirlenıneye ugramaktadır. Çig 

balık, kabuklu deniz ürünleri etkili olmakta ve zehirleome belirtileri tüketimden 

2-48 saat arasında ba~lamaktadır. İshal, ~iddetli karın agrısı, at~. ba~ ağrısı, 

mide bulantısı, kusma ve t itreme görülmektedir. Ölüm nadirdir fakat ya§lı ve 

güçsüz ki~ilerde rastlanabilir. Hastalık yakla§ık 2-3 gün devarn etmektedir. Bu 

tip zehirlenmelerin ö nlenmesinde en etkili yol ısı i§lemi uygularnasıdır. Bunun 

yanında pi~mi§ gıdaların çiğ gıdalarla kontaminasyonu önlenmelidir (Göktan, 

1990; Yücel, 1991). 

Plesioınonas shigelloides Zehirlenınesi 
P. shigelloides (Aeromonas shigelloides) tatlı ve az tuzlu sularda dogal 

olarak bulunmaktadır. Kanıaminasyon mürekkep balıgı salatası, tuzlanmı~ balık, 

çig istridye ve midye ile olmaktadır. Zehirleome belirtileri tüketirnden 24-50 

saat sonra ba~lamaktadır. İshal, at~, kusma, karın ve ba§ agrısı görülmektedir 

(Hackney ve Dicharry, 1989; Ward, 1989). 
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Tath su Balağa Zehirlenınesi 
Tatlı su balıklarının yumurtalarının üreme dönemlerinde toksik oldu~ 

belirtilmektedir. Tüketim sonucunda ba§ agnsı, ate§, ishal, mide bulantısı, karın 

krampları ve ba§ dönmesi görülmektedir. Bu tip zehirlenıneye yayın balı~ ve 

morina gibi balıklar etkili olmaktadır (Rieman, 1969). 

Tekir Balığı Zehirlenınesi 
Son yıllarda yapılan ara§tırmalarda tekir balıgı cinslerinin tüketUrneleri 

sonucunda halüsinasyon (sanrı) ve akli denge bozukluklarının görüldüğü 

belirtilmi§tir. Bu zehirlenmede tekir ve barbunya baiıgı etkili olmakta ve daha 

çok Pasifik bölgelerinde görülmektedir. Zehirlenme belirtileri tüketimden lO dk. 

ile 2 saat arasında ba§Iar. Ba§ dönmesi, denge kaybı, zihinsel depresyon görülür. 

Ayrıca kurde§en, bogazda yanma, kısmen paraliz de olabilir ancak öldürücü 

değildir (Rieman, 1%9). 

Kaplumbağa Zehirlenınesi 

Yapılan bir çok ara§tırmalarda tüketilen bazı deniz kaplumbagalarının 

zehirli oldukları belirlenmi§tir. Bunlara örnek olarak ye§il deniz kaplumbağası, 

siyah derili kaplumbağa verilebilir. Toksin en çok karaciğer ve böbreklerde 

bulunmaktadır. Zehirlenme belirtileri, tüketimden bir kaç saat sonra ya da 

birkaç gün içinde ba§lar. Mide bulan.tısı, kusma, ishal, ba§ dönmesi, dudaklarda 

yanma, konu§mada güçlük, uykusuzluk, dilde yaralar ve bazen de ölüm görülür. 

Bu tip zehirlenıneler daha çok Filipin, Endonezya ve Seylan'da görülmektedir 
(Rieman, 1969). 

SONUÇ 

Su ürünleri beslenmede önemli bir protein kaynagını olu§turmaktadır. 

Bu ürünlerin bazılarında mikrobiyel toksinierin bulunabileceği gerek tüketim 

ve gerekse de ekonomik bakımdan önemli bir problemi olu§turmaktadır. Bu 
zehirlenmelerin önlenmesi amacıyla etkili ve uygulanabilir metodların 

geli§tirilmesi, mikrobiyel kontaminasyonların engellenmesi ve muhafaza 

ko§ullarının iyile§tirilmesi zorunludur. Bunun yanında, görülen gıda 
zehirlenmelerinin kayıt ve bilgilerinin tam olarak tutulması, bu konudaki 
çalı§malara yararlı olacaktır. 
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