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ABSTRACT 
 
Vibrio spp. is very important group of 
microorganisms for fishery products. The 
incidence of this pathogenic Vibrio spp. in 
seawater environment not only can be caused 
infections for swimming people but also can 
be given rise to risk for infections by being 
contacted with fishery products or consumed 
them. For this reason, in this review; many 
studies were introduced about the most 
important pathogenic Vibrio spp. for people 
health,  the occurrence of Vibrio spp. in 
fresh, commercial, processed and traditional 
fishery products and seafoods, Vibrio spp. 
diseases occurring by being consumed 
contaminated fishery products with 
pathogenic Vibrio spp. and being contacted 
with these fishery products including 
pathogenic Vibrio spp. and the control of 

Vibrio spp. in fishery products. As a result of 
this review; Because of increasing global 
warming, it is necessary to improve the 
knowledge of people by obtaining awareness 
raising to prevent the risk of pathogenic 
Vibrio spp.  The monitoring and control 
systems of pathogenic Vibrio spp. for fishery 
products in the environments, where they are 
caught or harvested and floating waters must 
be provided. The knowledge of the persons, 
working in seafood processing factories, 
bazaars, markets and restaurants should be 
improved about the risk of pathogenic Vibrio 
spp. For consuming safety fishery products, 
the monitoring system for pathogenic Vibrio 
spp. on fishery products from catching to 
consuming should be developed. 
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ÖZET 
 

Vibrio türleri su ürünleri açısından önemli bakteriler olup, deniz ortamında bu türlerin 
varlığı insanlarda enfeksiyona neden olabilmesi yanı sıra patojen olan Vibrio türleri 
içeren su ürünleri ile temas veya tüketim sonucunda da risk oluşturabilirler. Bu nedenle 
bu derleme çalışmasında insan sağlığı açısından oldukça önemli olan patojen Vibrio 
türleri hakkında bilinçlendirmenin sağlanması hedeflenmiştir. Bu amaçla taze,  ticari 
olarak satışa sunulan, işlenmiş su ürünlerinde ve su ürünlerinden hazırlanan geleneksel 
yemeklerde varlığı, Vibrio türleri ile kontamine olmuş su ürünlerinin tüketimi ve teması 
ile ilgili insanlarda görülen hastalıklar ve su ürünlerinde Vibrio türlerinin kontrolüne 
yönelik yapılan çalışmalara değinilmiştir. Sonuç olarak; Küresel ısınmanın giderek 
artması nedeniyle su ürünleri kaynaklı oluşabilecek Vibrio enfeksiyonlarının 
önlenmesinde halkın bilinçlendirilmesinin sağlanması için farkındalık çalışmalarının 
arttırılması gereklidir. Su ürünlerinin avlandığı veya hasat edildiği ve denize girilen 
bölgelerde patojen Vibrio türlerine yönelik sürekli izlenme çalışmalarının yapılması ve 
bu konuda gerekli önlemlerin alınması sağlanmalıdır. Su ürünleri satış, su ürünleri 
işleme fabrikaları ve su ürünleri temizleyen, yemeğe hazır hale getiren pazar, market ve 
lokanta gibi yerlerde çalışanların Vibrio kaynaklı oluşabilecek risklere karşı bilgi sahibi 
olmalarının sağlanması gerekmektedir. Güvenli su ürünleri tüketimi için patojen Vibrio 
türlerinin tespitine yönelik su ürünlerinin avlamadan tüketime kadar ki tüm aşamalarda 
takip sistemi geliştirilmelidir 
 
Anahtar Kelimeler: Su ürünleri, Patojen, Vibrio spp., Küresel ısınma 
 
 

1.GİRİŞ 
 
Vibrio türleri gram negatif, fakültatif 
anaerobik, spor oluşturmayan, tek polar 
flagellaya sahip hareketli, kavisli çubuklardır 
(Yaashikaa vd., 2016). Vibrio türleri halofilik 
bakteriler olup çoğunlukla deniz ortamında, 
nehir ağızlarında ve su ürünlerinde 
yaşamaktadırlar (Jiang vd., 2019). Tatlı su 
balıklarında ve yetiştiricilik ortamında da 
Vibrio türlerinin varlığını gösteren bazı 
çalışmalar bulunmaktadır (Dong vd., 2016; 
Yan vd., 2019). Vibrio genusunun %0,08 
oranında şebeke suyundan da izole edildiği 
bildirilmiştir (Öztürk, 2019). Vibrio türlerinin 
en iyi üreyebildiği sıcaklık 10°C ile 30°C, 
tuzluluk ise %5 ile %30 arasındadır 
(Weissfeld, 2014). Vibrio genusunun 100’den 
fazla türü varken, sadece 12’sinin insan 
hastalıkları ile ilgili olduğu bildirilmiştir 
(Jones, 2017). Bunlar (Vibrio cholerae, 

Vibrio carchariae, Vibrio mimicus, Vibrio 
vulnificus, Vibrio metschnikovii, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio cincinnatiensis, 
Vibrio alginolyticus, Vibrio hollisae, Vibrio 
furnissii, Vibrio damsel, Vibrio fluvialis) 
insanlarda patojenik olup, çoğunlukla taze ve 
az pişirilmiş balık ve kabuklu su ürünlerinin 
tüketimi ile gıda kaynaklı hastalıklara sebep 
olmaktadır (Yaashikaa vd., 2016; Xu vd., 
2017). Vibrionaceaea familyasının sadece 
birkaç türü Vibrio içeren sularla temas veya 
su ürünlerinin tüketilmesi sonucunda mide 
barsak rahatsızlıkları, kulak ve yara 
enfeksiyonlarına neden olabilmektedir 
(Huehn vd., 2014). İlk olarak V. cholerae 
1854 yılında kolera hastalığının etkeni olarak 
isimlendirilmiştir. V. parahaemolyticus ve V. 
vulnificus türleri gelişmiş ülkelerde 
insanlarda su ürünleri kaynaklı enfeksiyonlar 
da sıklıkla izole edilmektedir (Jones, 2017). 
Dünyada V. parahaemolyticus bakteriyal su 
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ürünleri kaynaklı hastalıklara sebep olurken, 
V. vulnificus ise su ürünleri kaynaklı 
ölümlerin sebebidir (Strom vd., 2013). 
Patojen Vibrio türleri bağışıklık sistemi 
baskılanmış hastalarda ölüme bile sebep 
olabilmektedir (Yan vd., 2019). İnsan sağlığı 
açısından önemli patojen Vibrio türlerinin 
tanımlanmasında hızlı ve etkili metotların 
kullanılması gereklidir (Cariani vd., 2012).  
Vibrio türlerinin farklı metotlarla taze ve 
işlenmiş su ürünlerinde varlığının 
belirlenmesi üzerine yapılmış (Wong vd., 
1999; Hara-Kudo vd., 2001; Messelhausser 
vd., 2010; Espineira vd., 2010; Bonny vd., 
2018) ve patojen Vibrio türlerinin bulaşma 
yolları ve olası riskleri üzerine yapılmış 
(Elhadi vd., 2004; Su ve Liu, 2007; Kocatepe 
vd., 2013; Eker vd., 2015; Erol, 2016) çeşitli 
çalışmalara örnek olarak verilebilir. Bu 
çalışmaların derlenerek farkındalık 
yaratılmasının su ürünleri kaynaklı patojen 
Vibrio türlerine karşı gerekli önlemlerin 
alınması ve bu türlerin neden olduğu 
hastalıkların önlenmesinde oldukça önemli 
olacağı düşünülmektedir. Bu nedenle bu 
derleme çalışmasında taze,  ticari olarak 
satışa sunulan, işlenmiş su ürünlerinde ve su 
ürünlerinden hazırlanan geleneksel 
yemeklerde patojen Vibrio türleri ve bu türler 
ile kontamine olmuş su ürünlerinin teması ve 
tüketimi sonucunda insanlarda görülen 
enfeksiyonlara değinilerek, su ürünlerinde 
Vibrio türlerinin kontrolüne yönelik yapılmış 
çalışmalara yer verilmiştir. 
 
2. SU ÜRÜNLERİNDE PATOJEN 
VIBRIO TÜRLERİ 
 
Vibrio genusuna ait bazı türler örneğin V.  
anguillarum ve V. tapetis sucul omurgalı ve 
omurgasızlarda patojendir. V. hollisae, V. 
damselae, V.alginolyticus, V.harveyi, V. 
cholerae, V. fluvialis, V. furnissi, V. 
metschnikovii, V.mimicus, V. 
parahaemolyticus ve V. vulnificus hem su 
ürünlerinde hem de insanlarda hastalığa 
neden olabilmektedir (Austin, 2010). Su 
ürünleri kaynaklı patojen Vibrio türleri deniz 
ortamında yaygın bir şekilde dağılım 
göstermektedir. Vibrio genusunun V. 

cholerae,  V. parahaemolyticus ve V. 
vulnificus türleri insan sağlığını en fazla 
tehdit eden türler olmasına karşın, V. 
alginolyticus, V. mimicus ve V. hollisae 
türlerinin neden olduğu su ürünleri kaynaklı 
enfeksiyonlar nadir olarak görülmektedir 
(Cariani vd., 2012). V. furnissii ve V. fluvialis 
türlerinin insanlarda meydana getirdiği 
enfeksiyonlar çoğunlukla kontamine olmuş 
suların veya su ürünlerinin tüketimi ile 
ilgilidir (Schirmeister vd., 2014). V. 
parahaemolyticus türünün insanlarda patojen 
olduğu, deniz ortamlarında yaygın dağılım 
gösterdiği ve taze su ürünleri, kabuklu su 
ürünlerinden sıklıkla izole edildiği Su ve Liu 
(2007) tarafından bildirilmiştir. V. 
parahaemolyticus türünün son yıllarda 
karideslerde de patojen olarak ortaya çıkan 
ve karides endüstrisini ciddi olarak tehdit 
eder hale getiren bir bakteri olduğu Santos 
vd. (2015) ve istiridyelerde de sıklıkla 
bulunduğu Kang vd. (2017) tarafından 
bildirilmiştir. V. parahaemolyticus türünün 
su ürünlerinden yemeğe hazır gıdalara çapraz 
bulaşma ile geçerekte kontamine olmasına 
neden olduğu belirtilmektedir (Malcolm vd., 
2018). Kolera salgın bir hastalık olup, 
hastalığa toksin üreten V.cholerae türünün 
sebep olduğu belirtilerek, V. 
parahaemolyticus enfeksiyonlarının sebep 
olduğu hafif ve sulu ishale karşın, V.cholerae 
türünün ağır ishal septomları ile karakterize 
edildiğine değinilmiştir (Wright ve Harwood, 
2013). V. cholerae türünün kolera 
hastalığının etiyolojik ajanı olup, içme 
sularına erişimin yetersiz kaldığı ve uygun 
olmayan sanitasyon koşullarında geliştiği 
belirtilerek, dünyada insan sağlığını 
etkilediği, V. cholerae O1 ve O139 türlerinin 
toksijenik olup, epidemik ve pandemik 
kolera salgınlarına sebep olduğu bildirilmiştir 
(Mandal ve Mandal, 2014). V. mimicus 
türünün gastroenterit rahatsızlıklara akut 
kolera benzeri veya dizanteri benzeri ishale 
neden olduğu belirtilmiştir (Tercero-Alburo 
vd., 2014). V. vulnificus türünün dünyanın en 
öldürücü gıda kaynaklı patojeni olduğu, çoğu 
ülkede bu mikroorganizma kaynaklı ölüm 
oranlarının %50 veya daha fazla olduğu 
bildirilmektedir. Büyük çoğunlukla kronik 
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hastalıklara sahip olan kişilerde bağışıklık 
sisteminin baskılanmasının sonucu olarak 
septiseminin geliştiği, bu hastalıklara sahip 
olmayan kişilerde ise öldürücü yara 
enfeksiyonlarının gelişebildiği bildirilmiştir 
(Oliver ve Jones, 2015). V. harveyi türünün 
stratejik insan patojeni olduğu, nehir ağzı ve 
deniz çevrelerinde doğal olarak bulunduğuna 
değinilerek, bu türün akut septisemi, 
gastroenterit hastalıklar, ciddi nekrotik 
yumuşak doku enfeksiyonları ve kontamine 
olmuş su ürünlerinin tüketimi yoluyla da 
ölümlere neden olduğu belirtilmektedir 
(Stalin ve Srinivasan, 2016). V. hollisae 
türünün küçük, kolera olmayan gram negatif 
bakteri olduğu, bu bakterinin akut 
gastroenterit rahatsızlıklara neden olduğu 
bildirilmektedir. Ayrıca bazı hastalarda 
karaciğer hastalıklarına neden olduğu da 
vurgulanmıştır (Shorr vd., 1997). Akuatik 
çevrede V. metschnikovii türünün doğal 
olarak bulunduğu, su ürünlerinden izole 
edildiği ve insanlarda hastalığa neden olduğu 
belirtilmiştir. Çoğunlukla çiğ ve az pişmiş su 
ürünlerinin tüketimi sonucunda hastalığa 
neden olabileceği bildirilmiştir (Matte vd., 
2007). 
 
3. TAZE SU ÜRÜNLERİNDE VIBRIO 
TÜRLERİ 
 
Wong vd. (1999) tarafından Asya 
ülkelerinden (Hong Kong, Endonezya, 
Tayland ve Vietnam) ithal edilen toplam 686 
adet su ürünlerinin V. parahaemolyticus 
varlığı açısından incelendiği çalışmada 
örneklerin 315’inden (%45,9) bu türün izole 
edildiği bildirilmiştir. Karides, yengeç, deniz 
salyangozu, istakoz, kum yengeci, balık ve 
kerevit örneklerinden sırasıyla %75,8, 
%73,3, %44,3, %44,1, %32,5, %29,3 ve 
%21,1 oranlarında izole edildiği 
belirtilmiştir. Baffone vd. (2000) tarafından 
taze su ürünlerininde Vibrio türlerinin 
varlığının araştırıldığı çalışmada örneklerin 
halofilik Vibrio türleri ile kontamine olduğu 
ve incelenen taze su ürünlerinden V. 
alginolyticus (%81,48), V. parahaemolyticus 
(%14,8), V. cholerae non 01 (%3,7) 
türlerinin izole edildiği bildirilmiştir. Jaksic 

vd. (2002) tarafından yapılan bir çalışmada 
Vibrio türleri açısından incelenen toplam 117 
örneğin 100’ü deniz balığı, 10’u karides ve 
7’si çift kabuklu yumuşakça olduğu 
belirtilerek, toplam 117 örneğin 23’ünde 
(%19,65) Vibrio türlerinin izole edildiği 
bildirilmiştir. İncelenen örneklerde en çok 
bulunan Vibrio türlerinin (%9,40) V. 
parahaemolyticus,  (%6.84) V. vulnificus ve 
(%3.42%) V. alginolyticus olduğu 
belirtilmiştir. Robert-Pillot vd. (2004) 
tarafından Fransa’ya ithal edilen ve 
Fransa’nın kıyı alanlarından toplanan su ve 
kabuklu su ürünlerinin incelendiği çalışmada 
V. parahaemolyticus izolatlarının bu 
örneklerde saptandığı belirtilerek, Fransa’nın 
su ürünlerinde de bu mikroorganizmanın 
bulunabileceği bildirilmiştir. Colakoglu vd. 
(2006) tarafından yapılan diğer bir çalışmada 
toplamda 127 kabuklu su ürünü örneğinin 
97’sini midye kalan 30’unun karides örneği 
olduğu belirtilmiştir. Çalışmada %26,7 
örneğin V. alginolyticus, %9,4’sinin V. 
vulnificus, %0,8’sinin V. parahaemolyticus 
ile kontamine olduğu belirtilmiştir.  Espineira 
vd. (2010) tarafından karides, yengeç, çift 
kabuklu yumuşakça ve balık toplam 63 
örneğin alınarak incelendiği çalışmada 2 
midye örneğinin V. parahaemolyticus varlığı 
açısından pozitif olduğu vurgulanmıştır. 
Canigral vd. (2010) tarafından yapılan 
çalışmada 2 istiridye, 3 deniz suyu ve 2 atık 
su örneklerinden V. vulnificus türünün izole 
edildiği belirtilmiştir. Çalışmada çevre ve 
gıda örneklerinde V. vulnificus türünün 
saptanmasının İspanya’da insan sağlığı 
açısından risk oluşturabileceğine 
değinilmiştir. Zarei vd. (2012) tarafından 
yapılan çalışmada toplamda 300 karides 
örneğinin (her mevsim 75 örnek) analiz 
edildiği ve Vibrio türlerinin mevsime bağlı 
olarak incelenen karides örneklerinde 
saptandığı belirtilmiştir. Çalışmada kış 
mevsiminde incelenen örneklerin 
%18,6’sında, bahar mevsimindeki örneklerin 
%64’ünden, yaz mevsimindeki örneklerin 
%70,6’sından ve sonbahar mevsimindeki 
örneklerin %41,3’ünde saptandığı 
belirtilmiştir. Damir vd. (2013) tarafından 
yapılan bir çalışmada  (72 deniz suyu, 90 
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tane solungaç ve deri swab örneği) üç farklı 
levrek üretim çiftliğinden alınarak Vibrio 
varlığı açısından incelenmiştir. İlkbahar ve 
sonbahar aylarında incelenen örneklerde en 
yüksek Vibrio varlığının ilkbahar 
örneklerinde saptandığı açıklanmştır. V. 
alginolyticus türünün solungaç örneklerinde 
deri örneklerinle kıyaslandığında daha 
yüksek olduğu vurgulanmıştır. Cantet vd. 
(2013) tarafından yapılan diğer bir çalışmada 
yaz mevsiminde üç körfezden toplanan su, 
sediment, midye ve akivades örneklerinde V. 
parahaemolyticus saptanmasına karşın, kış 
mevsiminde midye dışındaki tüm örneklerde 
oldukça az belirlendiği bildirilmiştir. Kış 
mevsiminde incelenen örneklerde V. 
vulnificus belirlenmemesine karşın, 
V.cholerae’nın yaz mevsiminde incelenen su 
ve sediment örneklerinde belirlendiği 
belirtilmiştir. Çalışmada bu üç insan patojeni 
Vibrio türünün insan sağlığı açısından 
potansiyel tehlike oluşturacağı sonucuna 
varılmıştır. Garrido-Maestu vd. (2016) 
tarafından İspanya’nın güneyinden hasat 
edilen midyelerde patojenik Vibrio türlerinin 
varlığının incelendiği çalışmada V. 
parahaemolyticus pozitif saptanan örneklerin 
en yüksek Eylül ve Ekim aylarında 
bulunduğu belirtilmiştir. Stalin ve Srinivasan 
(2016) tarafından Hindistan’ın güneydoğu 
kıyıları ve karides yetiştiriciliği yapılan 
alanlarda V. harveyi varlığının araştırılması 
üzerine yapılan çalışmada toplam incelenen 
256 örneğin 5’inden V. harveyi izole edildiği 
belirtilmiştir. Bu örneklerin 3’ünün çeşitli 
karides yetiştiriciliği yapılan havuzlardan, 
2’sinin ise kıyısal alanlardan incelenen 
örneklerde tespit edildiği bildirilmiştir.  
 
4.TİCARİ OLARAK SATIŞA SUNULAN 
VE İŞLENMİŞ SU ÜRÜNLERİNDE 
VIBRIO TÜRLERİ 
 
İki balık marketinden karides, midye ve 
istiridye örneklerinin alınıp incelendiği 
çalışmada 5 karides örneğinin 2’sinden, 5 
midye örneğinin 2’sinden V. cholerae 
türünün izole edildiği Saravanan vd.  (2007) 
tarafından bildirilerek, karides örneklerinin 
1’inin V. cholerae O139 türü olduğu 

belirtilmiştir. Yang vd. (2008) tarafından 
yapılan çalışmada Çin’in Shanghai şehrinde 
bulunan balık çiftlikleri, ticari marketler, 
restaurantlar ve lokanta mutfaklarından 
toplam 1293 adet su ürünü toplanarak V. 
parahaemolyticus varlığı açısından 
incelenmiştir. Örneklenen su ürünlerinde 
toksijenik V. parahaemolyticus türünün 
varlığı bu mikroorganizmanın sadece taze su 
ürünlerinde değil, aynı zamanda buzda ve 
dondurulmuş su ürünlerinden de izole 
edildiğini göstermiştir. Bu nedenle düşük 
sıcaklıklarda korunan su ürünlerinin de 
patojenik V. parahaemolyticus türünün 
yayılmasında bir araç olabileceği 
bildirilmiştir. Ji vd. (2011), Çin’ de balık 
pazarında satışa sunulan 239 ticari karides 
örneğinden 140’ında V. vulnificus türünün 
izole edildiğini bunun da insan sağlığını 
tehdit edebileceğini bildirmişlerdir. Abd-
Elghany ve Sallam (2013) tarafından yapılan 
bir çalışmada ise Mısır’ın Mansoura 
şehrindeki farklı balık marketlerinden 
toplanan 120 kabuklu su ürünü V. 
parahaemolyticus varlığı açısından 
incelenmiştir. Geleneksel metotla incelenen 
40 (%33,3) örneğin V. parahaemolyticus 
açısından pozitif olarak saptandığı 
belirtilmesine karşın, moleküler PZR metodu 
ile sadece 20 (%16,7) kabuklu su ürününün 
V. parahaemolyticus açısından pozitif olarak 
saptandığı belirtilmiştir. Xu vd. (2014) 
tarafından Çin’in 19 şehrinde ticari 
marketlerden toplam 273 karides örneği satın 
alınarak Kuvvetle Muhtemel Sayım 
Yöntemiyle V. parahaemolyticus varlığı 
araştırılan çalışmada 273 karides örneğinin 
103’ünde (%37,7) V. parahaemolyticus tespit 
edildiği bildirilmiştir.  Caburlotto vd. (2016) 
yaptıkları çalışmada ticari olarak satışa 
sunulan kabuklu su ürünlerinde V. cholerae 
ve V. vulnificus saptamamalarına karşın, 
incelenen dondurulmuş su ürünlerinin 
%8’inde buzdolabında depolanan su 
ürünlerinin %41’inde toplam 40 örnekte V. 
parahaemolyticus türünün izole edildiği 
bildirilmiştir. Ahmed vd. (2018) tarafından 
yapılan diğer çalışmada marketlerden 225 
tane kabuklu su ürünleri toplanarak 
incelenmiştir. Bakteriyolojik ve moleküler 
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inceleme sonucunda kabuklu su ürünleri 
örneklerinin 2’sinde (%0,9) V. cholerae ve 
34’ünde (%15,1) V. parahaemolyticus izole 
edildiği bildirilmiştir.  
5. SU ÜRÜNLERİNDEN HAZIRLANAN 
GELENEKSEL YEMEKLERDE VIBRIO 
TÜRLERİ 
 
Weissfeld (2014) tarafından sushinin 
dilimlenmiş taze balık tatlandırılmış sirkeli 
pirinç ile birlikte diğer katkı maddelerini 
içerdiği, sashiminin ise sadece dilimlenmiş 
taze balık olduğu bildirilmiştir. Deniz ve tatlı 
sular insanlarda enfeksiyona neden olan 
mikroorganizmaları içerebildiği için taze ve 
az pişmiş olarak tüketilen su ürünlerinin 
enfeksiyona sebep olabileceği belirtilmiştir. 
(Tang vd., 2014) tarafından Malezya’nin 
popüler kızartılmış ve haşlanmış balık 
sosisinde (keropok lekor) Vibrio cholerae O1 
ve Vibrio parahaemolyticus canlı kalabilirliği 
kapalı ve açık iki farklı koşulda 
incelenmiştir. Vibrio türlerinin ısısal işlemle 
kolaylıkla öldüğü ancak pişirme sonrası 
bulaşmaların gıda zehirlenmesine neden 
olabileceği belirtilmiştir. Cho vd. (2016) 
tarafından soya sosunda marine edilmiş 
yemeğe hazır yengeçte gıda kaynaklı 
patojenlerin bulunmasının oluşturabileceği 
mikrobiyal tehlikenin belirlenmesi üzerine 
yapılan çalışmada yengeç etine bakterilerin 
4.1-4,4 log cfu/g inoküle edilerek soya 
sosunda 5°C’depolandığını V. 
parahaemolyticus dışında bütün bakterilerin 
yengeç etinde 28 güne kadar canlı kaldığı, 
buna karşın 22° C’de depolandığında 
marinasyonun antimikrobiyal etkisinin V. 
parahaemolyticus türü açısından da şüpheli 
olduğu bildirilmiştir. Chung vd. (2019) 
tarafından V. parahaemolyticus türünün 
Güney Kore’de de su ürünleri kaynaklı en 
önemli hastalıklardan biri olduğu belirtilerek 
geleneksel Kore yemeği olan soya sosunda 
marine edilen taze yengeçte (ganjang-gejang)  
bulunduğu bildirilmiştir. 
 
6. SU ÜRÜNLERİ İLE TEMAS VE 
VIBRIO TÜRLERİ İLE KONTAMİNE 
OLMUŞ SU ÜRÜNLERİNİN TÜKETİMİ 

SONUCU İNSANLARDA GÖRÜLEN 
HASTALIKLAR   
 
Wu vd. (2019) tarafından Vibrio türlerinin 
neden olduğu hastalıkların her yıl su ürünleri 
yoluyla yayılmakta olduğu ve insanların 
hayatını tehdit edebilen problem haline 
gelebildiği bildirilmiştir. Huang vd. (2018) 
tarafından yapılan bir çalışmada taze 
istiridyelerin tüketimine bağlı olarak V. 
parahaemolyticus ile ilgili enfeksiyonlar da 
artış görüldüğü belirtilmiştir. Taze 
istiridyelerde V. parahaemolyticus 
enfeksiyon riskinin V. parahaemolyticus 
türünün varlığı, kontaminasyon değeri, 
taşıma ve işleme esnasındaki sıcaklık ve süre 
gibi çeşitli faktörlerden etkilendiği 
vurgulanmıştır. Weissfeld (2014) tarafından 
V. parahaemolyticus türünün neden olduğu 
enfeksiyonların gastroenterit hastalıklar 
(%60-%80), bunu yara enfeksiyonları (%34) 
ve septiseminin (%5) takip ettiği 
belirtilmiştir. İnkübasyon periyodunun 15 ile 
19 saat arasında olduğu gastroenterit 
rahatsızlıklara (karın ağrısı, mide bulantısı, 
kusma, ateş ve ishal) neden olduğu 
bildirilmiştir.  Palit ve Nair (2014) tarafından 
Vibrio enfeksiyonlarının suyla veya 
kontamine olmuş su ürünleri ile yayıldığı 
bildirilerek Vibrio enfeksiyonlarına 
ekonomik düzeyi düşük ülkelerde kontamine 
olmuş suların neden olduğu, gelişmiş 
ülkelerde ise bu enfeksiyonların çoğundan 
kontamine olmuş gıdaların sorumlu olduğu 
belirtilmektedir. Fuenzalida vd. (2007) 
tarafından yaz mevsimde V. 
parahaemolyticus izole edilen su ürünlerinin 
tüketimi sonucunda ishal salgınlarının 
görüldüğü bildirilmiştir. Wu vd. (2014) 
tarafından  V. parahaemolyticus salgınlarının 
çoğunun Nisan ve Ekim ayları arasında 
meydana geldiği belirtilmiştir. Bu çalışmada 
ayrıca V. parahaemolyticus türünün neden 
olduğu salgınların %39 restaurantlarda, %30 
kafeteryalarda, %15 özel konutlarda tüketim 
sonucu meydana geldiği belirtilerek 
salgınların çoğunlukla çapraz bulaşma (%50) 
sonucu ortaya çıktığı bildirilmiştir. D’Sauzo 
vd. (2018) tarafından V.vulnificus türünün 
gram negatif, fırsatçı insan patojeni özellikle 
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bağışıklık sistemi baskılanan kişilerde hayatı 
tehdit eden septisemi, yara enfeksiyonlarına 
ve gastroenterit hastalıklara neden 
olabileceği belirtilmiştir. Karunasagar (2014) 
tarafından yapılan bir çalışmada V. vulnificus 
türünün su ürünleri kaynaklı önemli bir 
patojen mikroorganizma olduğu, ilk olarak 
septisemiye neden olarak daha sonra bu 
mikroorganizma ile enfekte olmuş kişilerde 
çoğunlukla ölüme bile neden olabildiği 
bildirilmiştir. Ayrıca bu mikroorganizmanın 
yaygın bir şekilde ılık sahil suları ve nehir 
ağızlarında dağılım gösterdiği 
vurgulanmıştır. Karunasagar (2014) 
tarafından V. vulnificus türünün neden 
olduğu enfeksiyonun insanlarda bağışıklık 
sisteminin baskılanması nedeniyle çeşitli 
septomların gelişimine veya karaciğer 
hastalığına neden olduğu bildirilmiştir. Yu 
vd. (2017) tarafından yaz ve sonbahar 
mevsimlerinde bazı hastalarda akut sepsis, 
ateş, cilt altı enfeksiyonu, kanamalı cilt 
lezyonu görülmesinin sebebinin büyük 
olasılıkla V. vulnificus enfeksiyonun 
göstergesi olduğu belirtilmiştir. Shaw vd. 
(2015) tarafından V. parahaemolyticus ve V. 
vulnificus içeren sularda yüzen ve çalışan 
kişilerin derilerinin bu mikroorganizmalara 
maruz kalacağı için enfeksiyon riskinin 
yükselmesine neden olabileceği bildirilmiştir. 
Jung vd. (2005) tarafından yapılan bir 
çalışmada V. vulnificus türünün şeker hastası 
olan iki kişide yara enfeksiyonlarına neden 
olduğu bildirilmiştir. Su ürünleri ve deniz 
suyuyla muamele olmuş insanlarda gözlerde 
travmaya (kanlanma, kızarıklık, şişme, ağrı 
vs.) neden olan V. vulnificus 
enfeksiyonlarının oldukça nadir görüldüğü 
belirtilmektedir. Taze su ürününün yenmesi 
sonucunda gözde ağrı ve bulanık görme ile 
ortaya çıkan V. vulnificus türünün neden 
olduğu göz travması rapor edilmiştir. Wong 
vd. (2005) tarafından V. vulnificus 
enfeksiyonları ile ilgili olarak insanlarda su 
ürünleri kaynaklı ölümlerde görülmektedir. 
Su ürününün işlenmesi sonrasında V. 
vulnificus bulaşması nedeniyle hastada karın 
zarı iltihabı gelişiminin saptandığı 
bildirilmiştir. Bu mikroorganizmanın hayatı 
tehdit eden septisemiye ve ciddi yara 

enfeksiyonunun gelişimine neden olduğu 
belirtilmiştir. Plana vd. (2016) tarafından 
hasta olan kişilerde çiğ veya az işlem görmüş 
su ürünlerinin tüketiminin bakteri 
içerebilmesi nedeniyle risk oluşturabileceği 
belirtilmiştir. Oksüz ve Gürler (2012) 
tarafından V. alginolyticus türünün sepsise 
neden olduğu bildirilmiştir. Tsai vd. (2011) 
tarafından V. fluvialis türünün sebep olduğu 
insan enfeksiyonlarının nadir olduğu ve 
hastalığın en önemli klinik belirtisinin ishal 
ile akut gastroenterit rahatsızlıklar olduğu 
bildirilmiştir. V. fluvialis türünün sebep 
olduğu bağırsak enfeksiyonları dışında diğer 
enfeksiyonlar kanda bakteri bulunması, 
hemorojik deri altı dokunun ve beynin 
iltihaplanmalarıdır. Bu çalışmanın V. fluvialis 
türünün karın zarı iltihabı ile akut apendisit 
hastalığına sebep olduğunu belirten ilk 
çalışma olduğu vurgulanmıştır. Hong vd. 
(2012) tarafından yapılan bir çalışmada 
Vibrio enfeksiyonunun neden olduğu şiddetli 
gangren yapan bakteriyel enfeksiyon ve 
sepsisinde çok nadir görüldüğü fakat  
tehlikeli olduğu, ölüm oranının %50-%100 
olduğu bildirilmiştir. Lin vd. (2016) 
tarafından V. vulnificus türünün neden 
olduğu gangren yapan bakteriyel 
enfeksiyonun çocuklarda da nadiren 
görüldüğü belirtilen çalışmada 12 yaşında 
bağışıklık sistemi baskılanmış erkek 
çocuğunda V. vulnificus kaynaklı gangren 
yapan bakteriyel hastalık saptandığı 
açıklanmıştır. Chang-Chien vd. (2007) 
tarafından balık yüzgeçlerinin ele batmasıyla 
verdiği hasarın önemli olduğu ve sıklıkla 
görüldüğü bildirilmiştir. Vibrio türlerinin 
çabucak yumuşak doku enfeksiyonu ve 
septisemiye sebep olarak hastalığa neden 
olduğunun bilindiği ve yüzgeç hasarının 
ardından Vibrio enfeksiyonunun nadir olduğu 
fakat duyarlı kişilerde yıkıcı 
komplikasyonlarla sonuçlanabildiği 
belirtilmiştir. Yüzgeç hasarından sonra 
bakteriyal Vibrio enfeksiyonlarının gangrene 
neden olan yumuşak doku enfeksiyonları 
meydana getirebildiği bildirilmiştir. Shorr vd. 
(1997) tarafından V. hollisae ile kontamine 
olmuş kabuklu su ürününü çiğ olarak tüketen 
60 yaşındaki erkek hastada yaklaşık 2 gün 
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sonra akut ishal gelişiminin olduğu ve kan 
basıncının düşmesi ile ilgili semptomların 
görüldüğü bildirilmiştir. Morris vd. (1982) 
tarafından V. hollisae ve V. damsela 
türlerinin yara enfeksiyonundan izole 
edildiğini ve hastaların çiğ olarak su 
ürünlerini tükettikleri belirtilmiştir.  
 
 
7. VIBRIO TÜRLERİNİN KONTROLÜ 
 
Su ürünlerinde Vibrio türlerinin oldukça 
önemli olduğu ve bu ürünlerin rutin olarak 
patojenik Vibrio türleri açısından incelenmesi 
tavsiye edilmektedir (Baffone vd. 2000). Su 
ürünlerinin güvenliği için Vibrio türlerinin 
sıklıkla izlenmesinin ve antibiyotik, 
moleküler ve biyofilm özelliklerinin 
belirlenmesinin oldukça gerekli olduğu 
Ahmed vd. (2018) tarafından 
vurgulanmaktadır. Vibrio türlerinin 
tanımlanmasının immünolojik ve genetik 
temelli metotlarla yapıldığı Palit ve Nair 
(2014) tarafından belirtilmektedir. PZR 
metodunun V. alginolyticus, V. 
parahaemolyticus, V. vulnificus ve V. 
cholerae türlerinin belirlenmesinde 
kullanılabileceği ve bu metodun patojen 
Vibrio türlerinin gıda ve çevre örneklerinin 
büyük ölçekli incelemelerine de olanak 
verdiği bildirilmiştir (Wei vd., 2014). Vibrio 
türlerinin deniz suyunda canlı kaldığı 
vurgulanan çalışmada su kaynaklı V. 
cholerae salgınlarının önlenmesi için atık su 
işlemleri, su kaynaklarının kalitesinin 
korunması, su kaynaklarının etkili 
işlenmesini içeren uygun sanitasyon 
uygulamalarının gerekli olduğuna 
değinilmiştir (Percival ve Williams, 2014). 
Vibrio türleri insanlarda hastalıklara ve 
salgınlara neden olduğu, V. 
parahaemolyticus türünün neden olduğu 
gastroenterit hastalık salgınlarının önlenmesi 
ve kontrolü için gıda çalışanları ve 
tüketicilere özellikle ılık ve sıcak aylarda 
pişirilmemiş su ürünleri ile yemeğe hazır 
haldeki su ürünlerinin çapraz bulaşmasından 
kaçınılması konusunda eğitim verilmesinin 
gerektiğine değinilmiştir (Wu vd., 2014). 
Ayrıca su ürünleriyle temas sonucu 

oluşabilecek Vibrio enfeksiyonlarına karşı 
balığı işlerken koruyucu eldiven takılmasını 
içeren sağlık eğitiminin verilmesinin gerekli 
olduğu bildirilmiştir (Chang-Chien vd., 
2007). Huang vd. (2018) tarafından yapılan 
bir araştırmada istiridyelerin işlenmesi ve 
taşınması esnasında sıcaklığın 12°C’nin 
altında tutulmasının sağlanması, V. 
parahaemolyticus enfeksiyonlarının 
görünümünü önemli şekilde azaltabileceği 
belirtilmiştir. Ortiz-Jimenez (2018) 
tarafından istiridye tüketiminde V. 
parahaemolyticus hastalık riskinin hızlı 
soğutma işlemiyle %37 azalacağı buna 
karşın, depurasyon işlemiyle %94, 
dondurma, ısısal işlem ve termal şokla 
neredeyse %100 azalacağı belirtilmiştir. Su 
ve Liu (2007) tarafından V. 
parahaemolyticus türünün kontrolünde 
depurasyon, termal işlemler, yüksek 
hidrostatik basınç ve radyasyon 
uygulamalarının etkili olduğu 
bildirilmektedir. Ibrahim vd. (2018) 
tarafından yapılan çalışmada V. alginolyticus 
taze balon balıklarından izole edilmesine 
karşın, balık filetoları 4 ve 7 kGy Co60 
radyasyona maruz bırakıldığında radyasyon 
işlemi uygulanan örneklerde V. alginolyticus 
türünün belirlenmediği belirtilmiştir. Park vd. 
(2018) tarafından yapılan diğer bir çalışmada 
5 log düzeyinde V. vulnificus popülasyonunu 
60 veya 80 ppm sodyum hipoklorit ve 0.9–
1.1 kGy gamma radyasyon birlikte uygulama 
kabuklu su ürünlerinin hasat sonrası ve 
dağıtım aşamalarında mikrobiyal güvenliğin 
sağlanması için kullanılabileceği 
bildirilmiştir. Shen vd. (2019) tarafından 
yapılan çalışmada istiridyelerde V. 
parahaemolyticus etkinliğinin depurasyon 
işlemi ile azaltılacağı, 12.5°C’de (2:1) 
oranında su istiridye oranının 2 günde >3.00 
log V. parahaemolyticus’un azalmasını 
sağladığı ve artan depurasyon işleminin 5 
günden sonra mikroorganizmanın 
eliminasyonunda etkili olduğu bildirilmiştir. 
Wu vd. (2016) tarafından yapılan bir 
çalışmada bitki ekstraktlarının da Vibrio 
türlerinin inhibisyonunda etkili olduğuna 
değinilmiştir. Nar kabuğu (Punica granatum 
L.) ve çin safrası (Galla chinensis) 



Kılınç, Turkish Journal of Maritime and Marine Sciences, 6(1): 10-23 
 

18 
 

ekstraktlarının pişirilmiş karides ve taze ton 
balıklarında V. parahaemolyticus türünün 
gelişimini önemli bir şekilde inhibe ettiği 
bildirilmiştir. Su ürünleri işleme fabrikasında 
V. parahaemolyticus türünün ortadan 
kaldırılmasında kitosan ve klorinin 
Chaiyakosa vd. (2007) tarafından 
karşılaştırma yapıldığı çalışmada kitosan 
uygulaması V. parahaemolyticus türünün 
%90’dan daha fazla azalmasını sağlarken, 
klorinin bu mikroorganizmayı su ürünleri 
işleme fabrikasında tamamen elimine ettiği 
belirtilmiştir.  
Vibriosis risklerinin su ürünlerinin daha kısa 
süreli depolama ve daha hızlı soğutulmasının 
sağlanması ile azaltılabileceği Jones vd. 
(2017) tarafından önerilmektedir. Bunun 
yanısıra Vibrio türlerinin kontrol planlarının 
değerlendirilmesi için yetkili mercilerden 
bilgi alınmasının sağlanabileceği 
bildirilmiştir. Karunasagar (2014) tarafından 
V. vulnificus türünün 13°C’nin altında 
üreyemediği bu nedenle su ürünlerinin 
hasatının birkaç saati içerisinde bu derecenin 
altına düşürülerek soğutma işleminin 
uygulanmasının bakteri gelişiminin 
kontrolünde önemli olduğu vurgulanmıştır. 
Ayrıca bu mikroorganizmanın ısıya karşı 
duyarlı olması nedeniyle enfeksiyon 
risklerini azaltmada su ürünlerine hasat 
sonrası uygulanacak işlem metotlarının da 
oldukça önemli olduğuna değinilmiştir. Chen 
vd. (2017) tarafından Vibrio kaynaklı 
enfeksiyonların ve ölümlerin engellenmesi 
için; çapraz bulaşmanın önlenmesinin, 
yetersiz pişirme işleminin ve sıcaklığın 
yükseldiği mevsimlerde uygun olmayan 
depolama koşullarının, üretimden tüketim 
aşamasına kadar gıda güvenliği için 
uygulanması gereken yönetmeliğin, 
sağlanması gerektiği belirtilmiştir Ayrıca 
gıdalarda mikrobiyal gıda güvenliğinin 
sağlanmasında, güvenli depolama 
parametreleri için tahmini modellerinde yarar 
sağlayabileceği bildirilmektedir (Chun vd., 
2019). V. cholerae türünün denizlerde şu 
andaki ve gelecekteki iklim değişikliklerine 
göre varlığının tespiti ile ilgili olarak küresel 
haritanın çıkarılması için ekolojik modelin 
kullanıldığı çalışmada V.cholerae türünün 

uygun çevresel koşullarda varlığının artış 
göstereceği alanların tespiti gözlemlenmiştir. 
Bu çalışmanın kolera hastalığının kontrolü, 
hastalığın önlenmesi ve erken uyarı 
sistemleri için önemli olduğu vurgulanmıştır 
(Escobar vd., 2015). Su ürünlerinde ve 
sularda Vibrio türlerinin izlenmesi için bazı 
biyo sensörlerinde kurulduğu belirtilmiştir 
(Wu vd., 2019). Son yıllarda yaşanan iklim 
değişikliklerinde V. parahaemolyticus ve V. 
vulnificus türlerinin neden olduğu özellikle 
çift kabuklu su ürünlerinin çiğ olarak 
tüketimi kaynaklı hastalıkların yükselmesine 
neden olduğu bu nedenle endüstriyel 
uygulamalarda ve düzenleyici politikalarda 
düzenlemelerin yapılmasının gerekli olduğu 
bildirilmiştir (Martinez-Urtaza vd., 2010). 
Genomik, proteomik, metabolomik ve sistem 
biyolojisi gibi yeni tekniklerin biyolojik 
verilerin derinlemesine yorumlanmasına yeni 
ufuklar açacağı ve su ürünlerinin raf ömrü ve 
güvenliğini tahmin eden modellerin 
gelişimini sağlayabileceği belirtilmektedir. 
Klasik ve moleküler cihazların birlikte 
kullanımını sağlayan yeni metotların; gelişim 
için büyük bir potansiyel oluşturması yanı 
sıra değerli laktik asit bakteri 
fonksiyonlarının dizaynının gelişimine izin 
vermesi açısından hem geleneksel hem de 
yenilikçi su ürünleri için daha güvenli olduğu 
belirtilmektedir (Ghanbari vd., 2013). 
 
8. TARTIŞMA VE SONUÇ 
 
Sonuç olarak; Küresel ısınmanın giderek 
artması nedeniyle su ürünleri kaynaklı 
oluşabilecek Vibrio enfeksiyonlarının 
önlenmesinde halkın bilinçlendirilmesinin 
sağlanması için farkındalık çalışmalarının 
arttırılması gereklidir. Su ürünlerinin 
avlandığı veya hasat edildiği ve denize 
girilen bölgelerde patojen Vibrio türlerine 
yönelik sürekli izlenme çalışmalarının 
yapılması ve bu konuda gerekli önlemlerin 
alınması sağlanmalıdır. Su ürünleri satış, su 
ürünleri işleme fabrikaları ve su ürünleri 
temizleyen, yemeğe hazır hale getiren pazar, 
market ve lokanta gibi yerlerde çalışanların 
Vibrio kaynaklı oluşabilecek risklere karşı 
bilgi sahibi olmalarının sağlanması 
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gerekmektedir. Güvenli su ürünleri tüketimi 
için patojen Vibrio türlerinin tespitine 
yönelik su ürünlerinin avlamadan tüketime 
kadar ki tüm aşamalarda takip sistemi 
geliştirilmelidir. 
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