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Özet:  Bu  araştırmada,  Antalya  ilinde  tüketime  sunulan  karides  ve  kalamarlarda  hareketli  Aeromonas 
spp.’nın  belirlenmesi  amaçlandı.  Bu  amaçla  Antalya’nın  farklı  semtlerinde  bulunan  market  ve  balık 
pazarlarından tesadüfi örnekleme ile toplanan 100 karides ve 50 kalamardan oluşan toplam 150 numune 
kullanıldı. Araştırma kapsamında  incelenen, 50 kalamar örneğinin 6’sında (%12), 100 karides örneğinin 
11’inde (%11) olmak üzere toplam 150 örneğin 17’sinde (%11,3) hareketli Aeromonas türleri izole edildi. 
Pozitif örneklerin identifikasyonu sonucu 17 izolatın tamamının A. hydrophila olduğu saptandı. Buna karşın 
A.cavia  ve  A.sobria    türlerine  ise  rastlanamadı.  Sonuç  olarak,  Antalya’da  satışa  sunulan  kalamar  ve 
karidesler hareketli Aeromonas’ larla kontamine olduğu ve potansiyel patojen tür olan A. hydrophila ‘nın 
identifiye  edildiği  saptandı.  Bu  nedenle  kalamar  ve  karidesler  hazırlanırken  hijyen  kurallarına  titizlikle 
uyulması,  mümkün  olduğunca  kısa  süre  muhafaza  edilerek  yeterli  ısı  işleminden  sonra  tüketilmeleri 
önerilmektedir. 

Anahtar kelimeler: Hareketli Aeromonas spp., Kalamar, Karides  

 

The prevalence of the motile Aeromonas Species  on the shrimps and squids consumed in 
Antalya 

 

Abstract:  The  present  study was  conducted  to  determine motile Aeromonas  spp.  in  the  shrimps  and 
squids  consumed  in  Antalya.  A  total  of  150  samples,  including  100  shrimps  and  50  squids,  collected 
randomly from the supermarkets and fish markets from different districts of Antalya were used for this 
purpose. Motile Aeromonas species were isolated from 6 of 50 squid samples (12,0%) and from 11 of 100 
shrimp  samples  (11,0%).  Totally motile  aeromonas  species  isolation  occured  from  17  of  150  (11,3%)  
samples. According to the identification results, the whole of 17 isolates were identified as A. hydrophila. 
However,  A.cavia and  A.sobria  were not identified from the isolates. As a result, the squids and shrimps 
marketed in Antalya were determined to be contaminated with motile Aeromonas spp. and the potential 
pathogenic strain A. hydrophila was identified from the samples. Therefore carefully complying with the 
hygienic  rules  during  the  preparation  period,  storage  in  a  short  period  of  time  as  possible,  and 
consumption after the sufficient heat processing is suggested. 

Keywords:  Motile Aeromonas spp, Shrimp, Squid 

 

 

 

 



Manas J Agr Vet Life Sci, 2017, 7 (1), 40‐46 

41 
 

GİRİŞ 

Dünya nüfusunun hızla arttığı günümüzde yeterli gıda temin etmenin yanı sıra kaliteli ve 
güvenli gıda  tüketimi de büyük önem taşımaktadır. Su ürünleri, günümüzde tüketilen protein 
ihtiva eden gıdaların önemli bir grubunu oluşturur. Ayrıca, su ürünleri önemli miktarda vitamin 
ve mineral madde kaynağı olması yönüyle de besin değeri yüksek gıdalardır. Taze balık etlerinde 
otolitik  aktivite  ve  pH  kırmızı  etlere  göre  daha  yüksek  olduğundan,  bu  ürünlerde  otolitik  ve 
bakteriyel bozulma daha fazladır. Su ürünlerinin florası içinde yaşadığı suyun mikrobiyal içeriğine 
bağlı olarak değişir. Temiz sularda yeni yakalanmış ürünlerin mikrobiyal kontaminasyon sınırlıdır. 
Bu durum yakalandığı ortamın kirlilik durumuna, sıcaklığına, yakalama şekline ve avlanmadan 
sonra yapılan işlemlere bağlıdır (1). Su ürünleri suda bulunan mikroorganizmalar ile taşıma ve 
işleme sırasında bulaşabilecek birçok mikroorganizmayı içerir.  

Çevrede  ve  özellikle  taze  su  kaynaklarında  yaygın  olarak  bulunan  hareketli 
Aeromanas’lar; et ve et ürünleri, balık ve diğer su ürünleri,  süt ve süt ürünleri  ile sebzelerde 
yaptıkları kontaminasyonlarla halk sağlığı açısından ciddi problemlere neden olur. Aeromonas 
cinsi bakteriler, özellikle az gelişmiş ülkelerde yaygın olarak bulunan enterik patojenlerden biri 
olup  çocuklarda  akut  ishale,  yetişkinlerde  seyahat  ishaline  ve  özellikle  bağışıklık  sistemi 
baskılanmış kişilerde ekstraintestinal enfeksiyonlara neden olmaktadırlar (2, 3, 4). 

Karideslerde  hareketli Aeromonas  spp.’nın mevcudiyetini  belirlemek  amacıyla  birçok 
araştırma (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14,  15) yapılmıştır. 

Hänninen  ve  ark  (6),  dondurulmuş  karides  numunelerinin  %16’sında  Aeromonas 
hydrophilia  saptamışlardır.    Neyts  ve  ark  (9)  Flanders‐Belçika’da  tüketime  sunulan  değişik 
besinlerde mezofilik Aeromonas spp. insidensini belirlemeye yönelik araştırmalarında balıklarda 
ve  karideslerdeki  oranın %72    düzeyinde  olduğunu  saptamışlardır.  Güney  Hindistan’da  2001 
yılında, iki yıl boyunca toplanan 536 balık ve 278 karides ile yapılan bir çalışmada, araştırmacılar 
bu  örneklerden  319  A.hydrophila  izolatı  elde  etmişlerdir  (10).  Yeni  Zelanda’da  yapılan  bir 
çalışmada  (11) marketlerde  satışa  sunulan  kabukluların  %66’sında  hareketli Aeromonas’ların 
bulunduğunu bildirilmiştir.Çolakoğlu ve ark (12), Çanakkale‐Türkiye’de tüketime sunulan midye 
ve karideslerde Vibrio spp. ve Aeromonas spp. varlığını belirlemek amacıyla yaptıkları çalışmada 
incelen  toplam  30  adet  karidesin  (Parapenaus  longirostris)  12  adedinde  V.  alginolyticus,  üç 
adedinde V. vulnificus ve 6 adedinde A. hydrophila tespit etmişlerdir.   Papadopoulou ve ark (14),  
Yunanistan’da tatlı su ve deniz balıklarının yanı sıra karides, kalamar, ahtapot ve midyelerde A. 
hydrophila  oranını  %38‐93  arasında  tespit  etmişlerdir.  Araştırmacılar  inceledikleri  25  karides 
numunesinin 20’sinde (%80) A. hydrophila izole etmişlerdir.  

Areerat  ve  ark  (8)  Tayland  karides  üretimi  yapan  dört  faklı  çiftlikten  elde  ettikleri 
karideslerde  Vibrio  spp.  ve  Aeromonas  spp.  varlığını  üretimin  değişik  aşamalarında 
incelemişlerdir.  Sınıflandırma  sonrası  numuneleri  klorlu  buzlu  suya  daldırıp  bu  uygulamanın 
bakteriler üzerine olan etkisini tespit etmişlerdir.  Klorlu suya daldırma sonrasında söz konusu 
bakterilerin sayısında azalmalar tespit edilmiş ve 24 saat sonunda karides numunelerinde Vibrio 
spp. ve Aeromonas spp. varlığına rastlanılmamıştır. 

Bazı araştırıcılar (7,13,15) değişik deniz ürünlerinin yanı sıra karideslerden izole edilen 
Aeromonas  hydrophilia  suşlarının  virülans  ve  sitotoksititesini  belirlemeye  yönelik  çalışmalar 
yapmışlardır.  Bu  çalışmalarda  ağırlıklı  olarak  Aeromonas  hydrophilia  suşlarının  hemolizin 
aktivitelerinin tespit edilmiştir. 

Bu araştırmada, Antalya ilinde tüketime sunulan karides (Penaeus semisulcatus De Haan 
1844  ve  P.  japonicus  Bate  1888)  ve  kalamarlarda  (Loligo  vulgaris  Lamarck  1798)  hareketli 
Aeromonas spp.’nın belirlenmesi amaçlanmıştır. 
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MATERYAL VE METOD 

Bu  çalışmada,  Antalya’nın  farklı  semtlerinde  bulunan  süpermarketlerden  ve  balık 
pazarlarından tesadüfi örnekleme yöntemiyle toplanan 100 adet karides (Penaeus semisulcatus 
De Haan 1844 ve P. japonicus Bate 1888)) ve 50 adet taze kalamar (Loligo vulgaris Lamarck 1798) 
örneği materyal olarak kullanılmıştır. Numuneler aseptik şartlarda alınarak soğuk zincir altında 
laboratuvara getirildikten hemen sonra mikrobiyolojik yönden analize tabi tutulmuştur. 

Aeromonas türlerinin izolasyonu için Tablo 1’de belirtilen işlemler yapılmıştır (16,17).  

Tablo 1. Aeromonas türlerinin izolasyonu için yapılan işlemler 

Zenginleştirme  

(25 g Örnek +Alkali Peptonlu Su) 

 

30°C’ de 24±2 saat 

Katı besiyerlerine ekim   

Aeromonas Agar  30°C’ de 24±2 saat 

Tryptone Soy Agar  30°C’ de 24±2 saat 

Biyokimyasal Testler   

Gram Boyama ve mikroskobik bakı 

Oksidaz Testi 

Katalaz Testi 

Hareketlilik Testi 

Vibriostatik Ajan O/129’a Dirençlilik Testi 

NaCl İçermeyen Nutrient Broth’da Üreme 

%6 NaCl İçeren Nutrient Broth’da Üreme 

DNase Testi 

Gram Negatif 

+ 

+ 

+ 

Dirençli 

+ 

‐ 

+ 

 

Zenginleştirme amacıyla karides ve kalamar numunelerinden 25 g alınıp steril numune 
poşetine konularak üzerine 225 ml Alkali Peptonlu Su (pH 8,4 ) (Merck 1.01800) ilave edildi. Bu 
işlemi  takiben  stomacher’  de  2  dakika  süre  ile  homojenize  edildikten  sonra  30°C’de  24  saat 
süreyle inkübasyona bırakıldı. İnkübasyon sonrası zenginleştirme sıvısından bir öze dolusu alııp, 
5 mg/l Ampicillin  içeren Aeromonas Agar  (Oxoid CM 833)’a çizme yöntemi  ile ekim yapılarak 
plaklar 30°C’de 24 saat  süreyle inkübasyona bırakıldı.  Aeromonas Agar’ da inkübasyon süresi 
sonunda üreyen koyu yeşil merkezli yeşil opak koloniler şüpheli kabul edildi. Şüpheli Aeromonas 
spp. kolonilerinden Gram boyama yapıldı. Mikroskobun immersiyon objektifinde Gram negatif, 
çubuk  formda görülen mikroorganizmalar Aeromonas  spp. olarak değerlendirmeye alındı. Bu 
işlemleri takiben Çizelge 2.1’de belirtilen biyokimyasal testler yapılmıştır. 

Hareketli Aeromonas Türlerinin İdentifikasyonu 

Aeromonas olduğu belirlenen saf kültürlere Eskulin hidrolizasyonu, KCN Broth’da üreme, 
Sisteinden H2S oluşumu, D‐glukozdan gaz oluşumu, L‐arabinozdan asit oluşumu, D‐mannitol ve 
salisin  fermentasyonu,  Metil  Red  –  Voges  Proskauer  test,  indol  testleri  yapılarak  hareketli 
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Aeromonas  türlerinin  identifikasyonu  gerçekleştirildi.  Hareketli  Aeromonas  türlerinin 
identifikasyon testleri Tablo 2’de verilmiştir.  

Tablo 2. Hareketli Aeromonas türlerinin identifikasyon testleri  

Biyokimyasal Testler  A. hydrophila  A. caviae  A. sobria 

Eskulin hidrolizi  +  +  ‐ 

KCN Broth’da üreme  +  +  ‐ 

L‐arabinoz kullanımı  +  +  ‐ 

Salisin fermentasyonu  +  +  ‐ 

Mannitol fermentasyonu  +  +  + 

Glukozdan gaz oluşumu  +  ‐  + 

Sisteinden H2S oluşumu  +  ‐  + 

Voges Proskauer Testi  +  ‐  D 

Metil Red Testi  +  +  ‐ 

İndol Testi  +  +  + 

 (+) pozitif; (−) nega f; (D) Değişken 

 

BULGULAR  

Bu  araştırmada,  Antalya’da  tüketime  sunulan  karides  ve    kalamarlarda    hareketli 
Aeromonas spp.’nın belirlenmesi amaçlandı. Bu amaçla Antalya’nın farklı semtlerinde bulunan 
market ve balık pazarlarından tesadüfi örnekleme ile toplanan 100 karides ve 50 kalamardan 
oluşan toplam 150 numune hareketli Aeromonas spp. varlığı yönünden incelendi.  

Araştırma  kapsamında  incelenen,  50  kalamar  örneğinin  6’sında  (%12),  100  karides 
örneğinin 11’inde (%11) olmak üzere toplam 150 örneğin 17’sinde (%11,3) hareketli Aeromonas 
türleri  izole  edildi  (Tablo  3,  Şekil  1). Aeromonas  pozitif  örneklerin  identifikasyonu  sonucu  17 
izolatın tamamının A. hydrophila olduğu saptandı. Buna karşın A. cavia ve A .sobria  türleri tespit 
edilmedi (Tablo 3). 

Tablo 3. Antalya’da market ve balık pazarlarında satılan karides ve kalamarların hareketli Aeromonas 
spp. ile kontaminasyon düzeyi. 

Numune  n 
Aeromonas spp,  A. hydrophila A.cavia    A.sobria

n  % n % n %    n  %

Kalamar  50  6  12 6 12 − −    −  −

Karides  100  11  11    11  11    −  −    −  − 

Toplam  150  17  11,3    17  11,3    −  −    −  − 
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Şekil 1. Antalya’da market ve balık pazarlarında satılan karides ve kalamarların hareketli Aeromonas spp. 
ile kontaminasyon düzeyi. 

 

TARTIŞMA ve SONUÇ 

Besinlerde,  insan  sağlığı  açısından  tehlike  oluşturabilecek  çok  sayıda  patojen 
bulunmaktadır.  Hareketli  Aeromonas  spp.  da  gıda  güvenliği  açısından  tehlike  oluşturan 
patojenler  arasında  yer  almaktadır.    Ayrıca  hareketli  aeromonaslar  su  ürünlerinin  yanı  sıra 
insanlarda da çok çeşitli ve ciddi hastalıklara yol açması ve zoonoz karakterde olması yönüyle de 
önem arz etmektedir.  Doğada, daha çok su kaynaklarında ve bu ortamlarda yaşayan canlılarda 
yaygın  olarak  bulunması  dolayısıyla,  insanlara  bulaşması  çoğunlukla  bu  mikroorganizmayla 
kontamine besinlerin tüketilmesi veya temas edilmesi sonucunda olmaktadır.  Bu araştırmada, 
Antalya  ilinde  tüketime  sunulan  karides  ve  kalamarlarda  hareketli  Aeromonas  türlerinin 
belirlenmesi  amaçlandı.  Bu  amaçla  Antalya’nın  farklı  semtlerinde  bulunan  market  ve  balık 
pazarlarından tesadüfi örnekleme ile toplanan 100 karides ve 50 kalamardan oluşan toplam 150 
numune hareketli Aeromonas türlerinin varlığı yönünden incelendi.  

Karideslerin  bakteriyel  floranın  balıklarınkine  benzerlik  gösterdiği  ve    başlıca  floranın 
Micrococcus, Coryneform, Moraxella, Acinetobacter ve Pseudomonas’tan oluştuğu, daha ender 
olarak da Flavobacterium, Cytophaga ve Bacillus türlerinin mevcut olduğu ifade edilmiştir (18).  
Nitekim,  Okokonko  ve  ark  (19)  Nijerya’da  dondurulmuş  karideslerde  yapmış  oldukları 
çalışmalarında  toplam  120  numuneden  Bacillus  spp.,  Salmonella  spp.,  Shigella  spp., 
Enterobacter spp,. Micrococcus spp., E. coli, Flavobacterium spp., S. auerus, Pseudomonas spp., 
Rhizopus spp., Aspergillus flavis, Aspergillus formigatus, Mucor mucido ve Saccharomyces spp. 
izole etmişlerdir. Buna karşın Vibrio spp. karides numunelerinde tespit edilememiştir. Rhizopus 
spp,  A.  flavis,  ve  M.  mucido  sadece  işlenmemiş  karideslerde  Saccharomyces  spp.  ve  A. 
formigatus  sadece  işlenmiş  karideslerde  bulunmuştur.  İnsan  sağlığı  açısından  risk 
oluşturabilecek bakteriler dikkate alındığında başta Vibrio spp. olmak üzere Aeromonas spp. ve 
Listeria monocytogenes üzerinde ön plana çıkmaktadır. 

Araştırma  kapsamında  incelenen,  100  karides  örneğinin  11’inde  (%11)  hareketli 
Aeromonas türleri izole edildi. Pozitif örneklerin identifikasyonu sonucu 11 izolatın tamamının 
A. hydrophila olduğu saptanırken, A. cavia ve A. sobria türlerine ise rastlanmadı (Tablo 3, Şekil 
1)).    Bu oran karideslerde hareketli Aeromonas   türlerinin  varlığını belirlemeye yönelik yapılan 
çalışmalarda (6, 9, 10, 12, 14) elde edilen değerlerden düşük olduğu gözlendi. Bununla birlikte 
elde edilen bu sonuçlar Hänninen ve ark (6), Vivekanandhan ve ark (10) ile Çolakoğlu ve ark’nın 
(12) değerlerine daha yakın bulundu. Buna karşın diğer araştırmacıların (9,14) değerlerinin (%50 
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ve 80) daha yüksek olduğu görülmektedir. Neyts ve ark’nın (9) çok az sayıda (4 adet) numuneyi 
Aeromonas türleri yönünden incelemesi bu farklılığın nedeni olabilir. Papadopoulou ve ark’nın 
(14)  inceledikleri diğer su ürünlerinde de oldukça yüksek A. hydrophilia  tespit etmişlerdir. Bu 
durum muhtemelen araştırmacıların bu ürünleri elde ettikleri su kaynaklarının kontaminasyon 
düzeyinin yüksek olması ile açıklanabilir. 

Bazı araştırıcılar ( 7, 13, 15) değişik deniz ürünlerinin yanı sıra karideslerden izole edilen 
Aeromonas  hydrophilia  suşlarının  virülans  ve  sitotoksititesini  belirlemeye  yönelik  çalışmalar 
yapmışlardır. Bu çalışmalarda ağırlıklı olarak A. hydrophilia suşlarının hemolizin aktiviteleri tespit 
edilmiştir. 

Araştırma  kapsamında  incelenen,  50  kalamar  örneğinin  6’sında  (%12)  hareketli 
Aeromonas türleri izole edilmiştir. Pozitif örneklerin identifikasyonu ile izolatların tamamının A. 
hydrophila olduğu saptanmıştır. Buna karşın A. cavia ve A. sobria türlerine ise rastlanmamıştır 
(Tablo 3, Şekil 1). 

Papadopoulou ve ark (14), Yunanistan’da inceledikleri 50 kalamar numunesinin 43’ünde 
(%86) A. hydrophila izole etmişlerdir. Bu oran ahtapotlarda %78 (39/50) olarak bulunmuştur. Bu 
durum  muhtemelen  kalamarların  elde  edildiği  su  kaynaklarındaki  kontaminayon  düzeyinin 
yüksek olması ile açıklanabilir. 

Sonuç  olarak,  bu  çalışmada  Antalya’da  tüketime  sunulan  kalamar  ve  karideslerin 
hareketli  Aeromonas  spp.  ile  kontamine  olduğu  saptandı.    Bu  durum  halk  sağlığı  açısından 
oldukça  önem  taşımaktadır.    Son  yıllarda  hareketli  Aeromonas  türleri  gıda  kaynaklı 
gastroenteritisler arasında önemli bir yer tutmaktadır. Hareketli Aeromonas türlerinin potansiyel 
gıda patojeni olarak tanımlanmasında, çevrede oldukça yaygın olarak bulunmasının büyük payı 
vardır. Özellikle  tatlı  su ve deniz  suları  ile  insanların ve hayvanların dışkılarından sıklıkla  izole 
edilmektedirler.  Etkenin  klorlanmış  sularda  da  varlığını  sürdürebilmesinin  epidemiyolojik 
yönden ayrı bir önemi vardır. Gıdaların kontaminasyonunda etken ile kontamine sular önemli 
derecede  rol  oynamaktadırlar.  Hareketli  Aeromonas  türlerinin  en  önemli  bulaşma  kaynağı 
kontamine sulardır. Bu nedenle içme ve kullanma sularının uygun dezenfeksiyonu Aeromonas 
türlerinden  korunma  ve  kontrolde  önemlidir.  Ayrıca  uygun  klorlanmamış  suların  içme  ve 
kullanma suları olarak kullanımına engel olunmalıdır. Çiğ veya yetersiz pişirilmiş olarak tüketilen 
kontamine  gıdalar  Aeromonas  spp.  enfeksiyonlarının  oluşumunda  en  önemli  kaynağı 
oluştururlar. Bu nedenle evlerde, mutfaklarda tüketime sunulacak ürünlerin yeterince pişmesi 
ve etkenin inaktive olması sağlanmalıdır. Aeromonas türlerinin çoğu psikrotrofik özellikte olması 
nedeniyle  buzdolabı  muhafaza  koşullarında  da  üreyebilmektedirler.  Bu  yüzden  kontamine 
gıdaların yalnızca buzdolabı sıcaklığında muhafaza edilmesi bu bakterilerden kaynaklanabilecek 
enfeksiyonların  önlenmesinde  yeterli  kontrolü  sağlayamamaktadır.  Bundan  dolayı  ürünlerin 
tüketiminde dikkatli davranılmalı ve kısa sürede tüketilmesi sağlanmalıdır. 
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