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Insanoglunun fiziksel bir ihtiyact olan
beslenme; biiylime, yasamin siirdiiriilmesi ve
sagligin korunmasi amaciyla cesitli gidalarin
tiiketilmesi olarak tanimlanabilir. Insanlarin
sagliklarin1 koruyabilmeleri i¢in sadece yeterli ve
dengeli beslenmeleri kafi olmamakta, alinan
gidalarin insan sagligmi tehdit etmemesi ve
giivenli olmas1 da gerekmektedir (Ozkaya ve
Comert, 2008).

Su irlinleri, yapisinda bulunan yiiksek
protein, vitamin, mineral maddeler sebebiyle
tiiketim aligkanliklarinda biiyiik bir 6neme sahip
olan bir besin tiirtidiir. Fakat su iirtinleri gerekli
hijyen, sanitasyon ve saklama kosullari
uygulanmadiginda ¢abuk bozulabilen iiriinlerdir.
Bu sebeple gerekli kosullar saglanmadigi takdirde
triinde kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler
gozlemlenmekte bu da gida zehirlenmelerine yol
acabilmektedir. (Cakir vd., 2006). Gerek taze
gerekse cesitli sekillerde islenen su iriinlerinin
son yillarda artan tiikketimi ile saglik agisindan
onemli sorunlar da beraberinde ortaya
cikabilmektedir (URL-1). Gidalarin arac1 oldugu
mikrobiyel kokenli hastaliklart iki temel grupta
incelemek miimkiindyir.

Gida kaynakl enfeksiyonlar: Hastalik
etmeni olan patojen mikroorganizmalar gidalar
tizerinde cogalmis olarak viicuda alinirlar. Bunlar
barsak sisteminde tutunarak yayilir ve yangiya
neden olurlar. Bazilari da viicuda alindiktan sonra
barsak sisteminde olusturduklart toksinler ile
hastaliga sebep olurlar. Gidalarin sadece pasif bir
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tastyic1 olarak rol aldiklar1 ve patojenlerin
¢ogalmasina imkan tanimaksizin onlari
naklettikleri durumlar da s6z konusudur. Boyle
patojenler ve bunlarin neden olduklariy
enfeksiyonlar, Ornegin;  Mycobacterium
tuberculosis ve tiiberkiiloz hastalig1 gida kaynakli
enfeksiyonlarin kapsami disinda kalmaktadir.
Burada unutulmamasi gereken nokta bu tiin
patojenlerin gidalar iizerinde genellikle
gelisememeleridir.

Gi1da kaynakl:r mikrobiyel
intoksikasyonlar: Mikroorganizmalarin gidalar
tizerinde olusturduklar1 toksinlerin viicuda
alinmas1 sonucu goriilen toksik etkilerdir.
Mikroorganizmalar igerisinde bakterilerin neden
oldugu intoksikasyonlar ile fungus toksinlerinin
meydana getirdigi mikotoksikosis olaylarini ayri
olarak incelemek gerekir. Bakterilerin neden
oldugu toksik zehirlenmelerde gida {izerinde
Clostridium botulinum ve Staphylococcus aureus|
tarafindan tretilmis olan toksinlerin viicuda
alimmas1 esas iken mikotoksikosis olaylarinda
fungus toksinleri olarak; aflatoksinler basta olmak|
tizere, Okratoksin A, patulin, rubrotoksin,
izlanditoksin, zearalenon, T-2 toksin
deoksinivalenol, stachybotrytoksin gibi daha
birgok toksinin gidalar ile viicuda alinmasi s6z
konusudur (Anonim, 2000).

Tirkiye'de 1995-2004 yillar1 arasi
hastanelere intikal eden mikrobiyal kaynakli gida
zehirlenmeleri Tablo 1'de goriilmektedir (URL-3).
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Tablo 1. Hastaneye intikal eden bakteriyel kaynakli gida zehirlenmesi vakalart*

Su drlinlerinin neden oldugu zehirlen-
melerde ¢ig veya islenmis olarak tiiketilen birgok
balik ve kabuklu su iirlinleri etkili olmaktadir. Su
iriinlerinde bulunan ya da su orijinli
mikroorganizmalar tarafindan olusturulan
toksinler gida kaynakli hastaliklarin goriilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Bu toksinler alg ya da
bakteriler tarafindan olusturulmakta ve ekonomik
bakimdan olduk¢a biiylik kayiplara neden
olmaktadirlar. Su iriinlerinin neden oldugu
zehirlenmelerde etkili olan baslica bakteriler
Salmonella, Clostridium Vibrio parahaemolyticus,
Staphylococcus aureus ve Listeria
monocytogenes'tir (URL-1, Kiling, 2001).

Salmonella birgok hayvan kokenli ¢ig
yiyeceklerde bulunabilir, ancak yiyecekleri
pisirmek ¢ogunlukla Salmonella'y1 oldiiriir. Gida
urtinleri, yikanmamis mutfak malzemeleri ya da
bazi1 ev hayvanlarinin digkilariyla temastan sonra
ellerin yikanmamasi sonucu da enfekte olabilir
(URL-4). Cesitli raporlar, Salmonella
zehirlenmesinin kiimes hayvanlar1 etine oranla
tatlisu ve deniz baliklar1 ile kabuklularda daha
nadiren gorildiigiinii gdstermektedir. (Lyhs, 2009)
Salmonella zehirlenmesine neden olan su
triinlerinin basinda midye tiiketimi gelmektedir.
Salmonella'larin neden oldugu hastalanmalari
onlemek icin, kontamine deniz sahalarindan
toplanan midyelerin temiz suda bekletilmesi ve 1s1
isleminden gecirilmesi, besin hijyeni agisindan
onem tastyan uygulamalardir (URL-1). Salmonella

Sene Taburcu Edilen Olen
1995 8359 183
1996 8.212 149
1997 8.612 181
1998 8.761 94
1999 7.072 108
2000 9.532 94
2001 7.875 324
2002 8.856 91
2003 7.565 44
2004 8.519 109
*TUIK, 2008

ile enfekte kiside enfeksiyon bulasmasindan 12-72,
saat i¢inde ishal, ates ve karinda kramp gelisebilir.
Hastalik ¢ogunlukla 4-7 giin siirer ve hastalarin
cogu tedavisiz iyilesir. Ancak bazi kisilerde
hastalik, hastaneye yatirilmayr ve antibiyotik
kullanmay1 gerektirebilecek kadar agir olabilir.
Yaslilar, bebekler ve bagisiklik sistemi zayiflamig
kisiler bu grupta yer alir (URL-4). Salmonella
kontroliinde organizmalarin o6ldirilmesi,
tehlikenin ortadan kaldirilmasinda en kesin dnlem
olarak dustiniiliir. Ancak bu islemin paketlj
iriinlerde, paketleme isleminden sonra yapilmasi
ileri donemlerdeki rekontaminasyon riskini de
ortadan kaldiracaktir. (Unliitiirk ve Turantas, 1998)

Midyelerde bulunan ve besin zehirlen-
melerine neden olan Clostridium botulinum (E tipi)
ve Clostridium perfringens (A tipi)'inde ayr1 bir
onemi vardir. Enfeksiyonlarin 6niine gecilebilmesi
icin midyelerin canli olarak toplandigi sahalarin,|
tasimada kullanilan sepet ve sandiklarin belirli
araliklarla kontrol edilmesi gerekmektedir.(URLA
1) Ayrica, eger yiyecek uygun sartlarda
pisirilmemisse veya islenmemisse ya da uygun
hijyenik kosullar saglanmadan depolanmissa
C.botilinum hemen kendini gosterir ve gidada
exotoksin liretmeye baglar (Durgag, 2006). Bu tiin
bir zehirlenmeden kaginmak i¢in konserve gidalara
yeterli 1sil islem uygulanmasi, tiim siipheli
konserve gidalarin yok edilmesi ve eV
konserveciliginden kacinilmasi gerekmektedir
(Unliitiirk ve Turantas, 1998).
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Vibrio parahaemalyticus zehirlenmesi ilk
ez 1950 yilinda Japonya'da gortilmistiir. Halofilik
bir organizma olmasi nedeniyle, deniz sularindan
ve deniz hayvanlarindan siklikla izole
edilmektedir. Bu nedenle deniz iriinleri V.
parahaemalyticus gida zehirlenmelerinde en
onemli kaynagi olusturmaktadir. Ancak deniz
uriinlerinde rastlanma sikligt ve yeni avlanan
tiriinlerde konsantrasyonu diisiiktiir. (<10/g). Bu
sayinin satis asamasindaki sicaklik artisina bagl
olarak arttig1 bilinmektedir. Bu zehirlenmede klinik
belirtilerini, zaman zaman dizanteri benzeri siddetli
karin agris1 olusturmaktadir. Bulanti da sik
rastlanan belirtiler arasindadir. Bunlarin yaninda
daha nadir rastlanmakla birlikte kusma, bas agrisi,
isime ve ates de gorilmektedir. V.
parahaemalyticus zehirlenmesinde 2-3 giin i¢inde
iyilesme goriiliir. Insandan insana bulasma s6z
konusu degildir. Deniz iiriinlerinin yeterli bir
sekilde pisirilmesi organizmanin yok edilmesi i¢in
yeterli olmaktadir (Unliitiirk ve Turantas, 1998).
Stahpylococcus aureus bakterisinin iirettigi
enteroksin Stahpylococcal zehirlenmeye yol
acmaktadir. Cogu insanin agiz, yiiz ve burnunda bu
bakteri bulunur. Firsat¢1 patojen bakteri olarak daha
cok biinyesi zayif kisilerde cesitli hastaliklara
neden olur. Gida sanayinde ¢alisan personelin
hijyen kurallarmna uygun olmayan davranislari
sonucunda burunda ve yiizdeki S. aureus bakterisi
ele bulasir, yiyecegin hazirlanmasi sirasinda eldeki
bakteri gidaya gecer. Gida maddesinin hazir
duruma gelmesi ve tiiketilene kadar gegen siirede S.
aureus 1iyice gelisir ve enterotoksin lretmeye
baslar. Pigirme islemi enterotoksini yok etmez ve
giday1 alan insanda zehirlenme belirtileri ortaya
cikar. Mide bulantisi, kusma, karin agris1 ve ishal
durumu vardir. 1224 saat sonunda semptomlar
ortadan kalkar ve ne kadar agir ge¢se de Oldiiriicii
etkisi olmaz, ancak kisiye biiylik rahatsizlik verir.
Bir gram yiyecekteki 10.000 adet S. aureus
bakterisinin olusturdugu enteroksin, zehirlenmeye
yol agabilir. Bunun 6nlenmesi i¢in, gida maddeleri
+2 -+4°C'de buzdolabinda tutulmali ve servis

edilmeden Once ortam kosullarinda uzun siire
bekletilmemelidir (Durgag, 2006)

Listeria monocytogenes
enfeksiyonlarinda enfektif doz duyarlt kisiler
icin gidanin graminda birkag yiiz hiicreye kadar
diisebilmektedir. Hamile kadinlar, yashilar ve
diger hastaliklar nedeniyle bagisiklik sistemi
zayiflamis kisiler Listeria enfeksiyonlart icin
risk grubunu teskil etmektedir. Gida yolu ile
alman bu bakteri hiicreleri insan viicudunda
makrofajlara yerlesir ve oOncelikle halsizlik,
hafif ates ve ishal gibi belirtilere neden olur.
Makrofajlarin i¢inde c¢ogalarak bu hiicreleri
parcalayan ve hiicre disina c¢ikan L.
Monocytogenes ,septisemiye neden olur ve kan
yolu ile viicutta ¢esitli dokulara yayilir. Genel
olarak bu enfeksiyonu geciren ge¢irdigi
bildirilen kisilerin %25'inin 6ldiigl tespit
edilmistir. (Unliitiirk ve Turantas, 1998).

Taze veya islem gormiis su {riinlerinin
tiketiminden once uygun 1sil isleminin
uygulanmas1 L.monocytogenes inaktivasyonu
icin etkili bir yontemdir. L. monocytogenes fekal
olarak kontamine olmus ¢evrede bulunmakta ve
isleme fabrikalarina insanlar, kuslar, dogal
olarak kontamine olmus taze iriinler vs.
girebilmektedir Ayrica iirlinler isletmelerde
isleme esnasinda veya sonrada L.
monocytogenes'le kontamine olabilmektedir.
Bunun 6nlenmesi i¢in iriinlerin temizlik ve
hijyen kurallarina uygun sekilde tretilmeleri
son derece 6nemlidir (Kiling, 2001).

Planktonik alglerin {iirettigi toksinleri
bulunduran yosunlarin kabuklu deniz
hayvanlar tarafindan tiiketilmektedir. Bunlarin
tilketilmesi durumunda zehirlenmeler meydana
gelebilmektedir..Bu kabuklu deniz hayvanlari
toksinleri biriktirir yada metabolizmalarinda
kullanirlar. Saxitoksin tiirevleri olan 20 c¢esit
toksin felglere neden olabilecek kabuklu deniz
hayvanlar1 zehirlenmelerine PSP; (paralytic
shellfish poisonings) neden olabilmektedir.
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DSP; (Diarrheic shellfish poisoning) diareye
neden olan kabuklu deniz hayvanlar:
zehirlenmeleri yiikksek molekiil agirligi olan
polieterler nedeniyle olmaktadir. NSP; (Neurotoxic
shellfish poisoning) ndrotoksik zehirlenmeler
brevetoksin olarak bilinen polieterler ile iliskilidir.
ASP; (Amnesic shellfish poisoning), amnezik
zehirlenmeler ise genellikle aminoasitler ve
domoik asitler ile gergeklesir. Kabuklu deniz
triinlerinin tiiketilmemesi bu tiir toksinlerden uzak
durmanin bir yoludur. Ayrica yosunlarin ¢igek
acma zamaninda kabuklu deniz hayvanlarinin
hasat edilmesi yasaklanmalidir. DSP
zehirlenmelerine karsin kabuklu deniz hayvanlar
toplanmadan Once belirli bir siire temiz suda
tutulur. (URL-7).

Balik parazitleri, baliklarda meydana
getirdikleri biiyiik kayiplarin yaninda, insanlarda
da hastalik kaynagi olmaktadir. Bu parazitlerin
insana ge¢me nedeni, balik etinin ¢ig ya da az
pismis olarak yenmesidir. Balig1 pisirirken tadina
bakmak veya temizlerken hijyen sartlarina
uymamak, susi tiiketiminin artmasi ve enfekte
calisanlardan kontaminasyon da bir diger
nedenlerdendir. Bu parazitlerden en Onemlileri,

Tablo 2. Scombroid balik zehirlenmesine neden olan balik tiirleri (Mater vd., 2001)

Cysticerci, Tenia spp. Trematodlar, Nematodlar,
Cestodes. Trichinalla spp. Echiococcus spp.,
Cryptococcus spp., Anisakis spp.'dir (Tasc1 ve
Topgu, 1990; URL-5). Bu tiir bir zehirlenmede;
siddetli sanci, ates, mide agrisi, bulanti, kusma,
mide Tlseri, kanli diyare gibi semptomlar
goriilmekle birlikte 6liime varan vakalarla da
karsilagilmaktadir (Tiirk ve Yabanli, 2006).
Paraziter zehirlenmeye maruz kalmamak i¢in su
tirlinlerinin iyi pisirilmesi veya 1iyi
dondurulmasi gerekmektedir (Tas¢1 ve Topcu,
1990)

Depolama sirasinda balik kasindaki
serbest aminoasitleri dekarboksile eden bazi
bakteriler bulunmaktadir. Bu bakteriler, serbest
aminoasitleri dekarboksilaz enzimleri
sayesinde dekarboksile etmektedir. Scombridae
(uskumru ve ton gibi) ve Scomberesocideae
familyalarina ait scombroid baliklar, histamin|
balik zehirlenmesiyle iligkili en yaygin tiirler
olmaktadir. Fakat bu zehirlenmeye, kaslarinda
ylksek diizeyde serbest aminoasit bulunduran|
scombroid olmayan balik tiirleri de (ringa,
sardalya, hamsi) neden olabilmektedir (Ozogul
vd.,2004).

Familya Cins ve tiir
Scombridae Thunnus thunnus
Scombridae Euthynnus pelamis
Scombridae Katsuwonus pelamis
Scombridae Auxis thazard
Scomberomoridae Sarda sarda
Scombridae Scomber scombrus
Scombridae Scomber japonicus
Xiphiidae Xiphias gladius
Pomatomidae Pomatomus saltator
Coryphaenidae Coryphaena hippurus
Clupeidae Sardina pilchardus
Clupeidae Sardinella aurita
Engraulidae Engraulis encrasicolus
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Genel olarak baliklardaki toksik histamin
miktar1 100 mg/100 g olarak kabul edilirken ve
ortalama 70 kg'lik bir insanda histaminin iist sinir1
5-6 mg iken; 8-40 mg hafif zehirlenme, 70-1000
mg orta, 1500-4000 mg agir zehirlenmeyi isaret
ettigi belirtilmektedir Ancak histamin miktarina
kars1 viicut direnci bireylere gore degisiklilik
gosterir
Histamin zehirlenmesini engelleyici Oneriler ve
sonuclar sunlardir:

1.) Balik dondurma isleminde, baliklarin ig
organlar1 alinip yikandiktan sonra
dondurulmalidir.

2.)  Soguk zincirin yani sira dondurulmus ve
islenmis gidalarin piyasaya siiriilmeden
once histamin miktarlari tespit edilmelidir.

3.) Duyusal analizle birlikte kimyasal
analizlerle de histamin miktarinin tespit
edilmesi gerekir.

4.) Histamin zehirlenmesi ile ilgili olaylarin
istatistik olarak tespit edilmesi ve kayit
altina alinmasi gereklidir.

5.) Zehirlenmeye neden olan gidalardan
Olciilen histamin miktarlar1 kaydedilmeli,
bir histamin standardi olusturulmali ve
olusturulan bu standartlar i¢in de zorunlu
uygulamalar getirilmelidir (Mater vd.,
2001).

Balik, insan viicudunun gereksinimi olan
omega-3 ve proteince zengin olmakla birlikte bazi
tehlikeli agir metalleri viicut dokulara absorbe
eder ve bu agir metaller, balik gida olarak
tiiketildiginde insanlara aktarilir ve zehirlenme
bas gosterir. Bu agir metallerin baslicalari; Cinko,
kursun bakir, kadmiyum ve civadir. Bu tiir bir
zehirlenmenin belirtileri genel olarak, goérme,
isitme, konusma bozuklugu ile kaslarda
zayifliktir. Bunun yani sira deride dokiilmeler,
hafiza kayiplar1 ve zihinsel bozukluklar da
rastlanan semptomlar arasindadir (URL-6; Tiirk
ve Yabanli, 2006).

Besinlere ¢esitli kaynaklardan bulasan veya
bir amagla disaridan eklenen bazi kimyasal
maddelerin miktarlar1 belirli bir diizeyi gecerse
besin zehirlenmelerine yol acabilir. Besin
saklamaya uygun olmayan ara¢ gereglerden de
zehirli maddelerin ¢ozlinmesiyle besine metal
bulagmasi olabilir. Asitli besinlerin bakir veya
bilesiminde kursun igeren kaplarda saklanmasi
veya besinlerin kalaysiz bakir kaplarda
bekletilmesi de agir metal zehirlenmelerine yol
acabilir. Bu nedenle kalaysiz bakir, boyali plastik
ve aliminyum kaplarda besinler bekletil
memelidir (Bilici vd., 2006).

Tetrodotoksin grubu maddelerden kaynakli
zehirlenmelerde nadirde olsa goriilmektedir.
Tetraodontiformes takimina bagli olan (Domuz,
Ciitre, Balon, Kirpi, Sandik Baliklar1 vs Takimi)
baliklarin tiiketilmesinden dogan zehirlenmeler
en siddetli olan deniz mahsulii zehirlenmeleridir.
Bu tiir zehirlenmelerin ilk belirtileri dilde ve
dudaklarda hafif uyusmalarin olmasidir ve bu
belirtiler tiiketimden sonra 20 dakika ile 3 saat
icinde goriiliir. Devamindaki belirtiler ylizde,
ellerde ve ayaklarda artan duyusal bozukluklardir
ve bu belirtiler halsizlik hissinin ortaya ¢gikmasi ile
devam eder. Bas agrisi, epigastric agri, bulanti,
ishal ve kusma goriilebilir. Ara sira yliriimede
zorluk s6z konusu olabilir. Zehirlenmenin ikinci
asamasi ise fel¢lilik halindeki artistir. Birgok hasta
hareket edemezken oturmakta bile zorluk
cekebilir. Solunum sisteminde sikintilara yol
acabilir. Konusmay1 etkiler ve genellikle bu
hastaliga yakalananlarda diisiik tansiyon gortiliir.
Felgler, artar kasilmalar, zihinsel bozukluklar ve
kalpte bazi bozukluklar goériilebilir. Bazi
durumlarda hastalar tamamen fel¢ olsalar dahi
bilinci yerinde olabilir hatta bazi durumlarda
Oliimiin hemen 6ncesine kadar tamamaiyla anlasilir
olabilirler.Oliim genellikle 4 ile 6 saat icerisinde
gerceklesir. Ornegin Tiirkiye'nin giiney
kiyilarinda da rastlanan balon balhigi (fugu),
zehriyle de tnlii bir baliktir. Cok gii¢li zehri
Ozellikle karaciger ve sindirim sisteminde
yogunlagmistir.
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Fugu zehirlenmesinde balig1 yedikten sonra
yarim saat gegmeden dilde bir karincalanma baglar.
Birka¢ saat sonra bunu solunum gii¢liigii ve
cirpinma nobetleriyle birlikte genel durum
bozuklugu izler (URL-2).

Deniz kaynakli gidalarin neden oldugu
alerjik reaksiyonlar, genelde bu konuda hassas
olan tiiketicilerde ve bu endiistride ¢alisan is¢ilerde
goriilmektedir. Denizel gidalarda ¢ok fazla
allerjenik tiir vardir. Morina balig1 Norveg'te cok
tiiketilen bir tlirdiir ve bolgesel olarak Norveg'te
deniz kaynakli alerjenlerin bas etkenidir. Ton
balig1 Birlesik Devletler'de en ¢ok tiiketilen tiirdiir
ancak alerjenik etkileri nedeniyle tiiketimi kontrol
altinda tutulmaktadir. Yine karides ve diger
kabuklu su iriinleri de alerjik reaksiyonlara
sebebiyet vermektedir.

Semptomlar1, burun akmasindan hayati
tehlike igeren durumlara kadar yaygindir.
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