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ÖZET 
Zoonotik hastalıklar ya da zoonozlar hayvan hastalıkları olup, bu hastalıklar insanlara bulaşabilmekte ve insanları 
etkileyebilmektedir. Balık ve kabuklu su ürünlerinden insanlara nakledilen zoonotik hastalıklara başlıca bakteriler, 
parazitler, virüsler ve toksinler neden olmaktadır. Bu ajanların insanlara girişi derideki açık yaralardan ya da çiğ veya 
az pişirilmiş sucul organizmaların tüketilmesi iledir. Bazı zoonotik hastalıklar ölümle sonuçlanabilmektedir. 

SUMMARY 
Zoonotic diseases or zoonoses are diseases of animals that can spread to and affect humans. The diseases 
transmitted to humans from fish and shellfish are mainly caused by bacteria, parasites, viruses and toxins. The mode 
of entry of these agents are by open wounds or ingestion of raw or undercooked infected aquatic organisms. Some 
zoonotic diseases may result in death. 

 
    

Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ), zoonotik hastalıkları 
hayvanlar ile insanlar arasında doğal olarak nakledilen 
hastalıklar olarak tanımlamaktadır (1). Zoonotik hastalıklar 
hem gelişmiş ülkelerde hem de gelişmekte olan ülkeler 
için bir sorun oluşturmaktadır. Bu hastalıklar insanlara 
içme suları, deniz ya da akvaryum suları ile nakledilebil-
diği gibi balık, istiridye, midye gibi su ürünlerinin az pişmiş 
ya da çiğ olarak tüketilmeleri ile de bulaşmaktadır. Bazı 
zoonozlar insanlarda hastalıklara neden olurken, bugüne 
kadar bildirilmemiş ancak insanları infekte edebilme po-
tansiyeline sahip su ürünleri orijinli birçok mikro-organizma 
da vardır. Bu çalışmanın amacı; insanlarda hastalık yap-
tığı bildirilen ve/veya infeksiyon oluşturabilme potansiye-
line sahip balık ve kabuklu su ürünleri orijinli zoonotik 
hastalıkları incelemektir.  

A) Gram-negatif bakteri türleri 

Vibrio türleri 

Vibrio türleri sucul çevrelerde yaygın olarak bulunurlar 
(2). Kabuklu su ürünleri ile balıklardan sıklıkla izole 
edilirler (3, 4). Epidemik Vibrio cholerae suşları çevresel 
kaynaklardan insanlara ve deniz ürünlerine bulaşırken, 
V. vulnificus ve V. parahaemolyticus dahil diğer Vibrio 
türleri ile V. cholerae’nin epidemik olmayan suşları deniz 
ürünlerinin çiğ ya da az pişmiş olarak tüketilmesi ile 
insanlarda infeksiyonlara neden olmaktadır (5). Vibrio 
parahaemolyticus en yaygın olarak izole edilen vibrio’dur 
(6). Japonya’da gıda yolu ile bulaşan hastalıkların en az 
çeyrek kısmını bu bakterinin neden olduğu infeksiyonların 
oluşturduğu, Hindistan’da ise ishalli hastaların % 3.5 ile 
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23. 9’undan bu etkenin izole edildiği bildirilmiştir (5, 7). 
Vibrio vulnificus çiğ istiridye tüketimi ile ya da insanlar-
daki açık yaraların deniz suyuna maruz kalması sonucu 
infeksiyonlara yol açmakta, karaciğer hastalığı ya da 
bağışıklık sistemi baskılanmış hastalarda ciddi hastalık-
lara ve ölümlere neden olmaktadır (5). Japonya’da     
V. alginolyticus ile kontamine olmuş deniz ürünlerini çiğ 
olarak tüketen sağlıklı insanların dışkılarından bu bakteri 
türünün izole edildiği bildirilmiştir (8).  

    

Pseudomonas cinsi, Pseudomonaceae familyasının bir 
üyesidir. Pseudomonadlar toprak ve suda yaygın olarak 
bulunan hareketli aerobik çomaklardır. Su ürünlerine 
maruz kalma sonucunda bu organizma ile bildirilmiş olgu 
bulunmamasına karşın, bağışıklık sistemi baskılanmış 
hastalarda infeksiyona neden olabilme potansiyele sahip 
olduğu bildirilmiştir (18). 

Aeromonas türleri 

Aeromonas türlerinin insanlara nakli genellikle gıda ve 
su iledir (9). 1985 ve 1987 yılları arasında, Japonya’da 
yapılan bir çalışmada (10), ishalli hastalardan alınan 
dışkı örneklerinin % 11.1’inden Aeromonas türlerinin 
izole edildiği bildirilmiştir. Aeromonas türleri ile konta-
mine olmuş su ürünlerini tüketen genç bireylerde ishal, 
daha yaşlı bireylerde ise kronik enterokolitin görülebile-
ceği, ayrıca bu hastalarda ateş ve kusmanın da olabi-
leceği belirtilmiştir (10, 11).  

Photobacterium damselae subsp. damselae  

Halofilik, Gram-negatif basil olan Photobacterium damselae 
subsp. damselae ilk kez 1981 yılında damselfish, 
Chromis punctipinnis’ten izole edilmiştir. Etken, daha 
sonra Vibrio damsela olarak tanımlanmışsa da, son 
olarak fenotipik özelliklerine göre yeniden sınıflandırı-
larak, Photobacterium damselae subsp. damselae olarak 
adlandırılmıştır (12, 13). Bu bakteri türü yaygın olarak 
balık ve karideslerden izole edilmekle birlikte, insanlarda 
balıklara elleme ya da deniz suyu yolu ile infeksiyonlara 
neden olduğu bildirilmiştir (14-16).  

Plesiomonas shigelloides  

Plesiomonas shigelloides önceleri Vibrionaceae familya-
sında sınıflandırılmıştır, ancak son zamanlarda bakte-
rinin moleküler tiplendirme çalışmalarına göre Entero-
bacteriaceae familyasına daha yakın olduğu saptan-
mıştır (11). Plesiomonas shigelloides ile oluşan insan 
infeksiyonları ya kontamine sular ile ya da çiğ balık veya 
kabuklu su ürünlerinin tüketilmesi ile olmaktadır. İnfek-
siyon ile ilgili olarak iki klinik bulgu tanımlanmıştır (17). 
İlki en yaygın sendrom olup etkilenen bireylerde ateş, 
karın ağrısı, kusma, ishal ile karakterize gastro-enterittir. 
Diğeri ise nadir olarak görülmekle birlikte, sepsis, selülit 
ve meninjittir (17). 

Pseudomonas türleri 

Salmonella türleri 

Salmonella türleri; balıklar, kabuklu su ürünleri ve pin-
nipedler olmak üzere çok sayıda deniz türünden izole 
edilmiştir (17). Amerika Birleşik Devletleri’nde görülen 
Salmonella infeksiyonu olgularının %7’sinin deniz ürün-
leri ile ilgili olduğu bildirilmiştir (18, 19). İnfeksiyon 
genellikle kontamine gıda ve su ile nakledilmektedir. 
Salmonella’nın neden olduğu hastalık enterik ateş ve 
gastro-enterit olmak üzere başlıca iki sendrom şeklinde 
kategorize edilebilir. Salmonella enterica serovar tifo ve 
S. enterica serovar paratifo enterik ateşten sorumludur. 
Bakteriyemi ilk hafta yaygın olup inkübasyon süresi 8-28 
gündür. İkinci sendrom olan gastro-enteritte inkübasyon 
süresi 8-72 saattir. Hastalarda akut, kansız ishal, karın 
ve kas ağrısı ile ateş görülür (11).  

Klebsiella türleri 

Klebsiella türleri sucul çevrelerde bulunmakta olup bu 
bakteri cinsi ile ilgili olarak kontamine balığa elleme 
sonucunda septisemi olgusu bildirilmiştir (17).  

Edwardsiella tarda 

Edwardsiella tarda balık patojeni olmakla birlikte, kuşlar, 
balıklar ve diğer türlerin bağırsaklarında bulunur. İnsanlar-
da E. tarda ile ilgili infeksiyonlarda bildirilmiştir (17, 20, 21). 

Hafnia alvei 

Hafnia alvei, gram-negatif, fakültatif anaerobik bakteri 
türü olup Enterobacteriaceae familyası üyesidir. Bu orga-
nizmanın genellikle patojenik olmadığının düşünülmesine 
karşın, bakterinin balıklar dahil, insanlarda ve karasal 
hayvanlarda hastalığa neden olduğu bildirilmiştir (17). 

Campylobacter türleri 

Campylobacter türleri virgül şekilli bakterler olup tüm 
dünyada gerek doğal gerekse evcil hayvanlarda zoonotik 
patojenler olarak kabul edilir. Deniz ürünlerinin tüketilme-
sinden kaynaklanan Campylobacter infeksiyonu olguları 
nadir olarak rapor edilmiştir (11, 19).  
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B) Gram-pozitif bakteri türleri 

Clostridium türleri 

Clostridium botulinum ve C. perfringens’in kontamine 
balıkların tüketilmesi sonucu hastalıklara neden olduğu 
bildirilmiştir (18). Clostridium botulinum’un toksini ısı 
değişken olup gıdalar uygun bir şekilde pişirildiklerinde 
zarar görmektedir. Antijenik özelliklerine göre botulizm 
toksinleri altı tipe ayrılır. Tip E, gıda yolu ile nakilde 
baskın tiptir (11). Clostridium botulinum tarafından deniz 
ürünlerinin kontaminasyonu ayrıntılı bir şekilde tanımlan-
mıştır. Bulaşma, bakteri ile bulaşık gıdaların tüketilmesi 
ile olmaktadır. Sıcak ve soğuk dumanlama, vakum 
paketlemenin C. botulinum riskini güvenilir bir şekilde 
elimine etmediği rapor edilmiştir (11). Asidik pH (pH=4.6) 
ve hızlı soğutma işleminin (4º C’nin altındaki sıcaklıklar-
da) C. botulinum’un gelişmesini geciktirdiği bildirilmiştir 
(11). İnfeksiyonunun inkübasyon süresi 12-72 saattir. 
Hastalık kendisini kusma, ishal, bulanık görme ve kas 
güçsüzlüğü ile gösterir.  

Listeria 

Tipik Listeria infeksiyonları süt, peynir gibi ürünler ile ilgili 
olmakla birlikte, etken olan mikro-organizmanın çeşitli su 
ürünlerinden izole edildiği bildirilmiştir (22, 23). İnfeksi-
yonun en yaygın bulguları arasında septisemi ve santral 
sinir sistemi tutulumu yer almaktadır (11).   

Mycobacterium 

Mycobacterum cinsinde yer alan M. marinum kaynaklı 
insan infeksiyonları bildirilmiştir. Bu organizma insanlar-
da yüzme havuzu ve balık tank granülomaya neden 
olmaktadır. İnsanlar yüzme ya da tropikal balık akvar-
yumlarını temizleme gibi etkinlikleri sırasında zarar 
görmüş derinin kontaminasyonu ile infekte olurlar (17). 
Lokalize olmuş granülomatöz nodül infeksiyon bölgesinde, 
en yaygın olarak ellerde ya da parmaklarda oluşabilir. 
Granülomalar genellikle organizmaya maruz kaldıktan 
yaklaşık olarak 6-8 hafta sonra ortaya çıkmaktadır. 
İnfeksiyon, lenf nodüllerine kadar yayılabilir (17).    

Erysipelothrix  

Erysipelothrix cinsi, E. rhusiopathiae ve E. tonsillarum 
olmak üzere iki türden oluşur. Erysipelothrix rhusiopathiae 
farklı balık türlerinden, sefalopodlardan ve kabuklu su 
ürünlerinden izole edilmiştir (24). Balıkçılar infeksiyon 
riskini taşımakla birlikte, deniz çevrelerinde en sık infek-

siyonlar istakoz ya da balıkların yüzgeç ışınları, kemik-
leri, dişleri ya da pulları tarafından balıkçıların derilerinin 
çizilmesi sonucunda oluşur (25). İnsanlarda hastalığın üç 
formu tanımlanmıştır. Bunlar; lokalize deri infeksiyonu, 
deri altı formu ve septisemik formdur (17).   

Streptococcus iniae 

Streptococcus cinsi insan dahil, tatlı su, acı su ve deniz 
balıklarında hastalık yapabilen birçok türü içerir (26). 
Streptococcus iniae hem balıklarda hem de insanlarda 
hastalık etkeni olarak tanımlanmıştır. İnsanlarda S. iniae 
infeksiyonu septisemi, selülit, meninjit şeklinde görülür. 
Bakteri ayrıca derideki sıyrık ve yaralardan da vücuda 
girmektedir (11). 

C) Parazitler 

Anisakiasis 

Balıklardan insanlara bulaşan en önemli nematot hasta-
lıklarından bir tanesi anisakiasisdir. Anisakiasis, Anisakis 
türleri ya da Pseudoterranova decipens’in neden olduğu 
başlıca akut gastro-intestinal bir hastalıktır. Parazit larva-
ları balıkların kas ve iç organlarına yerleşir. Bu infekte 
balıkların insanlar tarafından az ya da çiğ olarak tüketil-
meleri sonucu insanlarda infeksiyonlar meydana gelir. 
Anisakis larvaları insanların periton boşluğu ya da iç 
organlarına yayılarak özinofilik granulomalara neden 
olurlar (27). 

Diphyllobothriasis 

Diphyllobothrium latum gibi sestot parazitlerin insanlarda 
infeksiyonlara neden olduğu bildirilmiştir (17). Hastalık, 
Avrupa ve Amerika’nın kuzey bölgelerinde düzenli olarak 
görülmektedir (27). Diphyllobothriasisin B12 vitamininin 
serum seviyelerinde düşüşe ve sonrasında kansızlığa 
neden olduğunun bilinmesine karşın, bu tür bulguların 
Japon hastalarda gözlenmediği bildirilmiştir (27).  

Capillaria philippinensis 

Capillaria philippinensis nematodunun neden olduğu 
hastalık, Filipin ve Tayland’ın sınırlı bölgelerinde endemik 
olmakla birlikte, sporadik olgular Japonya, Kore, Tayvan, 
Hindistan ve İran’dan bildirilmiştir (27). Ergin dişi parazit 
insan bağırsağında döllenmiş yumurta ve larvalarını 
üretir. Hastalarda ishal ve karın ağrısı görülür, infeksiyon 
tedavi edilmezse bulgular daha da kötüleşerek, iştah-
sızlık, ödem, kilo kaybı ve zayıflığa neden olur. Hastalık 
çoğu kez ölümle sonuçlanır (27).  
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D) Virüsler 

Balık virüsleri ile ilgili insan infeksiyonları bildirilmemiştir. 
Bununla birlikte, San Miguel deniz aslanı virüsünün in-
sanlarda antikor üretimini teşvik ettiği bildirilmiştir. Virü-
sün çeşitli balık türleri ile insanlara nakledildiğine inanıl-
makla birlikte, virüsü taşıyan balıklara elleme sonucunda 
insanların da bu virüs ile infekte olabilecekleri öne 
sürülmüştür (17).  

E) Mantarlar 

Balık patojenleri ile ilgili olarak insanlarda görülen mantar 
infeksiyonları bildirilmemekle birlikte, Candida albicans 
kefal balıklarının deri lezyonlarından izole edilmiştir (17).   

F) Toksinler 

Histamin balık zehirlenmesiİ 

Scombroid ya da histamin balık zehirlenmesine, bir 
kısım balık türlerinin örneğin uskumru, çeşitli orkinos 
türleri, kılıç gibi balıkların bakteriler ile bozulması neden 
olmaktadır (2). Scombroid balıkların dokuları yüksek 
seviyelerde histidin içerir ve bakterilerde bu amino asidi, 
histidin dekarboksilaz enzimi aracılığı ile histamine 
dönüştürürler (17). Genelde iyi bir şekilde buzlanmış ba-
lıklarda histamin zehirlenmesi riski bulunmamakla birlik-
te, insanlarda histamin için tolerans sınırı 100 g için 10 
mg’dır (2, 17).  

Ciguatera zehirlenmesi 

Ciguatera kontamine balıkların tüketilmesi sonucu insan-
larda görülen en önemli zehirlenme olup, bu zehirlen-
meye grouper, barracuda gibi karnivor resif balıklarının 
etlerinin tüketilmesi neden olmaktadır (28). Ciguatoksine 
bir dinoflagellat olan Gambierdiscus toxicus’un yol açtığı 
bildirilmiştir. Cigautoksin balıklarda karaciğerde, bağır-
saklarda, üreme organlarında ve kaslarda birikmektedir. 
Etkilenen balıklar nörotoksisite göstermektedir. İnsanlar-
da ise bu balıkların tüketilmesinden beş-altı saat sonra 
gastro-enterit bulgularının geliştiği bildirilmiştir (18). 

Paralitik kabuklu zehirlenmesi (PKZ) 

Alexandrium türleri, Pyrodinium bahamense var. 
compressum ve Gymnodium catenatum gibi dinoflagellat 
türlerinin paralitik kabuklu toksinlerini ürettikleri bilinmek-

tedir (29). Bu nörotoksinler, kabuklu su ürünlerinde biri-
kebilmekte ve insanlarda paralitik kabuklu zehirlenme-
sine yol açmakta, ciddi olgularda ise solunum felcinden 
dolayı ölüme neden olabilmektedir (29). Bu zehirlen-
mede görülen başlıca bulguların karıncalanma, yanma, 
hissizlik, uyuklama, tutarsız konuşma ve solunum felci 
olduğu bildirilmiştir (30). 

Diyaretik kabuklu zehirlenmesi (DKZ) 

Okadaik asit ve/veya analogları (dinophysis toksinleri) ile 
kontamine olan kabuklu su ürünlerinin tüketilmesi diya-
retik kabuklu zehirlenmesine neden olmaktadır (28). 
Kabuklu türleri vücutlarında 0.2 µg DKZ toksinleri/g 
kabuklu etinden daha fazla toksin biriktirdikleri zaman, 
bu kabukluların insan tüketimi için uygun olmadığı 
düşünülür (28). Diyaretik kabuklu zehirlenmesi ılıman 
bölgelerden özellikle Avrupa ve Japonya’dan bildiril-
miştir. Tüm dünyada planktonik Dinophysis/Phalacroma 
türlerinin, kabuklu su ürünlerinin DKZ kontaminasyonu 
için başlıca kaynak olduğuna inanılmaktadır (28). Bu 
zehirlenmede hastalarda bulantı, kusma, ishal, karın 
ağrısı, üşüme ve ateş görülmektedir (30). 

Tetrodotoksin (TTX) zehirlenmesi 

Tetrodotoksin (TTX) kuvvetli bir nörotoksin olup balon 
balığı zehirlenmesinin etkeni olarak da bilinir (31). 
Tetrodotoksinin kaynağının dinoflagellat ya da diyatom-
lar olmadığı, Vibrio türleri, Pseudomonas türleri, 
Actinomycetes dahil birçok deniz bakterisi türünün TTX 
ürettiği bildirilmiştir (32). Tetrodotoksin zehirlenmesinde 
karıncalanma ve hissizlik, baş dönmesi, solgunluk, mide 
kanaması, refleks kaybı, seğirme ve paralizi görülür (32). 

Amnezik kabuklu zehirlenmesi (AKZ) 

Amnezik kabuklu zehirlenmesi ayrıca domoik asit zehir-
lenmesi olarak da bilinmektedir. Bu zehirlenme ilk kez 
1987 yılında Kanada’nın Prens Edward Adası’ndan bildiril-
miştir (33). Mavi midyelerin tüketilmesi sonucunda AKZ, 
105 zehirlenmesi olgusu ile üç kişinin hayatını kaybet-
mesine neden olmuştur (33). Amnezik kabuklu zehirlen-
mesinde mide-bağırsak bulguları ile nörolojik bulgular 
görülmekle birlikte, bazı olgularda hafıza kaybı da bildiril-
miştir (33).      
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