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OZET

Hepatotoksik, nefrotoksik, sitotoksik, karsinojenik ve
Ostrojenik etkiler olusturmalarina gére gruplandirilan
mikotoksinler arasinda en fazla incelenenleri
aflatoksinlerdir. Siit ve Urlinlerinin, aflatoksinin insanlara
tasinmasinda en 6nemli gida grubunu olusturdugu
distniilmektedir. Bunun da otesinde siit, yeni dogan
yavrunun gelisiminde tikettigi tek gida maddesidir. Bu
yoniyle de anne sitinde ya da ticari sit ve siit
Urdnlerinde bulunan aflatoksin M, toplum saghgdi
acisindan ciddi riskler tasimaktadir. Bu riski azaltabilmek
icin gelismis (lkeler gida ve yemlerde bulunmasi
muhtemel aflatoksin B, ile siit ve Uriinlerinde bulunan
aflatoksin B,'in tiirevi M, icin maksimum kabul edilebilirlik
limitlerini belirlemislerdir. Anilan limit dederler her
tlkenin kendi kosullarina bagh olarak degismektedir.
Ulkemizde konu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde, sit ve drlnlerinde dedisen oranlarda
AFM1 bulundudu, cok fazla sayida olmasa da bazi
Orneklerde Tirk Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis
yasal sinirlarin lizerine giktigi gortilmektedir. Bu konuda
hem (reticilere, hem tiiketicilere hem de yasal mercilere
O6nemli gorevler diismektedir.

Anahtar Kelimeler:
Tirkiye'deki durum.

Aflatoksin M,, sit Urinleri,

Aflatoxin M, In Milk and Milk Products and
Situation In Our Country

ABSTRACT

Aflatoxins are the most investigated toxins of mycotoxins
which are groupped by their effects such as Hepatotoxic,
nefrotoxic, sitotoxic, carcinogenic and osteogenic. It is
considered that milk and milk products are the most
important group of food which carry aflatoxin to the
people. Moreover, milk is the only food consumed by the
newborn. Therefore, aflatoxin M, (AFM1) existence in
mother milk or commercial milk and milk products is a
potential risk for the public health. To reduce this risk,
developed contries have assigned maximum tolerance
limits for AFM1 in milk and milk products. Limits are
changed due to conditions of each country. AFM1
existence in milk and milk products was found in studies
performed in Turkey. It was also determined that AFM1
levels exceeded tolerance limits of Turkish Aliment Codex
were found only in limited number of samples. Both of
the producers and the consumers as well as government
have important obligations in this subject.
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GIRIS

Beslenme, insanlarin temel haklarindan birisidir.
Devlet, her bireyi igin yeterli gida temin etmek ve bu
gidanin givenligini saglamak durumundadir. Diinyadaki
gelismeler gida giivenligini herzamankinden daha
stratejik bir konu haline getirmistir. Ozellikle iilkemizin de
yer aldidi bliyiik Ortadogu codrafyasinda bulunan tlkeler
icin, gida glivenligi yasamsal 6nem tasimaktadir [1].

Yirminci ylizyll, her konuda oldudgu gibi gida
sanayiinde de 6nemli gelismelerin yasandidi bir dénem
olmustur. Dinya niifusunun hizli artigl, insanlarin hayat
standardlarini ylkseltme egilimi ve hizh
endustrilesme/sehirlesme, hazir yiyeyeceklere talebi
artirmig, 0Ozellikle gelismekte olan (lkelerde gida
maddeleri Uretiminin bir sanayi kolu haline gelmesine
neden olmustur.

Nidfusun geometrik, gida kaynaklarinin ise aritmetik
olarak arttigi varsayllan bir yaklasima goére, aclik
kacinilmazdir. Ancak, ginimizde tarim
teknolojilerindeki gelismeler, glibre, ilag, hormon,
gelismeyi dizenleyiciler, genetik midahaleler gibi
tekniklerin yaygin olarak kullaniimasiyla gida Gretiminin
artiriimasi, bu bakis acisini degistirmeye baslamistir [1].
Ancak anilan bu tarim teknikleri ve degdisen muhafaza ve
imalat sartlari insan saghigini tehdit edecek sorunlari da
beraberinde getirmistir.

Son zamanlarda gerek goérsel gerekse yazili basinda
gida guvenligi hakkinda tiketicileri tedirgin eden
haberler c¢ikmaktadir. Tuketiciler, gidalarla aldiklari
kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik kaynakli
bulasanlar nedeniyle ortaya cikan sadlik problemleri ile
cok sik karsilasmaya baslamiglardir. Bunlardan &zellikle
toksikolojik kaynakli bulagsmalar uzun vadede insan
saghgi icin blylk risk tasidiindan Uzerinde Gnemle
durulmasi gereken bir konudur. Toksikolojik kaynakl
bulagmalardan en dnemlisi ve lzerinde en gok durulani
ise kif toksini olarak da bilinen mikotoksinlerdir.

Mikotoksinler

Mikroorganizmalar icinde ©nemli bir grubu
olusturan filamentli funguslar (hifli kifler) veya daha
yaygin kullanilan adiyla kiifler, genellikle bitkisel ve

hayvansal dokular (izerinde yasayan, gurtikcil beslenen .

canlilardir. Insan ve hayvan gidalarina bulasmalarinda
genel olarak toprak ve hava 6nemli etkenlerdendir [2, 3,
4]. Kifler, endistride vitamin, enzim, antibiyotik ve
organik asitlerin Uretiminde, soya sosu, tempeh gibi
fermente soya Urlinleri, Rokfor ve Camambert gibi peynir
gesitlerinin olgunlastiriimasinda yaygin olarak
kullanilmaktadirlar. Bu faydali kullanim alanlarina sahip
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olmasina ragmen kifler, Griinlere bulastiklarinda
uygun cevre kosullari varsa hizla codalmakta ve ileri
asamalarda Urlnlerin bozulmasina, kalite kaybina ve
sonugta da imhasina kadar varan 6nemli ekonomik
kayiplara neden olmaktadirlar [5, 6]. Daha da énemlisi
bu kiiflerden bazilarinin Uriin veya gida maddesi
Uzerinde mikotoksin adi verilen toksik ve kanserojenik
metabolitleri olusturmalandir [3, 4, 7, 8, 9].

Mikotoksinlerin olusturduklar hastaliklara genel
olarak “mikotoksikozis” denilmektedir. Bu hastalikardan
halk arasinda “cavdar mahmuzu” olarak da bilinen ve
Claviceps purpurea kif tiirtiniin bulastigi bugday arpa
cavdar yulaf gibi tahil Griinlerinin tiketilmesiyle ortaya
clkan “ergot zehirlenmesi” en iyi bilinen 6rnektir [6].
Bundan baska Rusya'da II. Diinya savasl sirasinda

Bitkisel kaynakl

goriilen “Alimentar Toksik Aleukia (ATA)” hastaligi, yine
Rusya ve diger Dogu Avrupa (lkelerinde goriilen “sari
pring” hastaligi ve Diinya'nin birgok yerinde ortaya gikan
“aflatoksikozis” 6rnek olarak verilebilir [2, 5, 6, 10].

Mikotoksinlerin insanlara bulasmasi, toksin igeren
gida ve yem maddelerinin tiiketilmesiyle, dogrudan ya
da mikotoksin bulagmis yem ile beslenen hayvanlardan
elde edilen et, sit ve yumurta gibi drinleri
tliketmeleriyle, dolayl yoldan olmak (izere iki sekilde
gerceklesmektedir (Sekil 1). Dodrudan bulasma
sonucunda olusan mikotoksikozise “primer (birincil)
mikotoksikozis”, dolayli yoldan bulasma sonucunda
olusan mikotoksikozise ise "“sekonder (ikincil)
mikotoksikozis” adi verilmektedir [6].
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Aflatoksinler

Hepatotoksik, nefrotoksik, sitotoksik, karsinojenik
ve Ostrojenik etkiler olusturmalarina gére gruplandirilan
mikotoksinler arasinda en fazla incelenenleri
aflatoksinlerdir [4, 5, 7]. Aflatoksinler 6&zellikle
Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus (Sekil 2)
@ olmak (izere diger bazi Aspergillus, Penicillium ve
2 Rhizopus tirleri tarafindan olusturulan toksik
o metabolitlerdir [5, 10, 11, 12, 13, 14, 15]. B, B, G, G,,
%Ml ve M, basta olmak (zere 6 cesit ana bilesik ortak
x olarak “aflatoksinler” adi ile anilmaktadirlar (sekil 3).
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Sekil 1. Mikotoksinlerin insanlara bulasma yollari

Sekil 2. A) Aspergillus flavus, B) Aspergillus parasiticus



Aflatoksinlerin ilk bulunuslarn oldukga eskiye
dayanmaktadir. 1960 yillarda Ingiltere'de bir salgin
hastalik sonucu 100.000'in Gzerinde hindi ve diger ciftlik
hayvanlari 6lmistir. Bu o&limlerin sebebinin,
Brezilya'dan getirilen yiliksek oranda Aspergillus flavus
ile kontamine olmus yer fistiklarinin hayvan yemi olarak
kullanilimasinin olabilecegdi (zerinde durulmustur. Yer
fistiklarinin ince tabaka kromatografisi (TLC) ile
analizleri sonucunda daha sonradan aflatoksin adi
verilen pek cok floresan madde tespit edilmis ve
Olimlerin sebebi olarak gdsterilmistir [16, 17].
Aflatoksin terimi, Aspergillus'un ilk harfi, flavus'un ilk i
harfi ve zehir anlamina gelen “Toksin” kelimesinden
tlretilmistir. O zamandan beri de gidalara kontamine
olmus aflatoksinin uzaklastiriimasi ya da yok edilmesi
igin caligmalar devam etmektedir [12, 16].
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Sekil 3. Aflatoksin M,, M,, B,, ve G,,'nin kimyasal
yapisi

Bilinen en etkili kanserojenik maddeler arasinda yer
alan aflatoksinlerden en toksik olani aflatoksin B,
(AFB1)'dir [11]. Aflatoksinlerin biyolojik etkileri “uzun
sireli etkiler” ve “kisa streli etkiler” olmak (lizere iki
grupta toplanabilir. Uzun sireli etkiler; kronik
zehirlenme, kanser, dogum kusurlari ve genetik
degisimler, kisa sireli etkiler ise; zehirlenme ile dogum
ve genetik kusurlar olarak sayilabilir [5]. Sekil 4'te
giderek artan dozda aflatoksin B, iceren gidalarla
beslenen deney sicanlarinin karacigerlerindeki kanser
olusumu ve mikotoksinli yem kullanimi sonucu
alabaliklarda gelisen doku timorleri acik bir sekilde
gorilmektedir.

Siit toksini olarak da bilinen aflatoksin M, (AFM1)
ise AFB1'in siitle gecen temel metabolik Griinddir. St
hayvani AFB1 ile kontamine olmus yemlerle
beslendiginde AFB1 karacigerde monohidroksi tiirevi
olan AFM1'e ddnlismekte ve meme bezlerinden site
gecmektedir. Hayvanin irkina, laktasyon siiresine ve sit
retim miktarina gore degismekle birlikte aflatoksinB,'in
organizmada aflatoksin M,'e déniisme oraninin % 0,8 3
arasinda degistigi tahmin edilmektedir [5, 18, 19, 20].

Sekil 4. A) Giderek artan dozda aflatoksin B1 iceren
gidalarla beslenen deney sigcanlarinin karacigerlerinde

kanser olusumu. B) Mikotoksin iceren yemlerle
beslenen alabaliklardaki timor olusumu.

Sit ve drinlerinin, aflatoksinin insanlara
tasinmasinda en Onemli gida grubunu olusturdugu
distinilmektedir [21]. Bunun da otesinde siit, yeni
dodan yavrunun gelisiminde tiikettigi tek gida
maddesidir. Bu y6niyle de anne siitiinde ya da ticari sit
ve st Urlinlerinde bulunan aflatoksin M, toplum saghgi
acisindan ciddi riskler tagimaktadir. Bu riski azaltabilmek
icin gelismis Ulkeler, stt ve sit drtinlerinde bulunan
aflatoksin M, icin maksimum kabul edilebilirlik limitlerini
belirlemislerdir. Anilan limit dederler her (lkenin kendi
kosullarina baglh olarak degismektedir (Cizelge 1) [22].

Ulkemizde de Tirk Gida Kodeksi'nin [23] gida
maddelerinde belirli bulasanlarin maksimum
seviyelerinin belirlenmesi hakkinda teblidi ile gidalarda
bulunabilecek AFM1'in tolerans limitleri icme sitleri igin
0,05 ppb, stit tozlariigin 0,5 ppb, peynirler icin 0,25 ppb,
sut bazl bebek mamalari ve devam formiilleri igin 0,05
ppb ve bebek mamalari ve bebek gidalari igin ise 0,01
ppb olarak belirlenmistir.

Sit, kalite muhafazasini artirmak ve tiketici
taleplerini karsilamak amaciyla cok farkh sekillerde
islenerek tiiketime sunulmaktadir. Sttlin aflatoksin M,
icerigine isleme yontemleri ve depolamanin degisik
etkileri bulunmaktadir [7, 12]. Site sl islem
uygulanmasi, konsantre edilmesi, kurutulmasi, yogurt,
peynir gibi Uriinlere islenmesi ve depolanmasi sirasinda
aflatoksin M, igeriklerindeki degisimin gdzlenmesi
amaciyla cesitli galismalar yapilmis ve literatirlerde
yerlerini almiglardir [15, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31,
32, 33].Cizelge 1. Baz (ilkelerde gidalardaki aflatoksin
M, limitleri [22].

Ulke Gida AFM1 (ppb)
ABD Sut 0,5
Almanya Sit 0,05
Avusturya Siit 0,05
Peynir 0,25
Sit (Cocuklar igin) 0,01
Belcika Siit 0,05
Bulgaristan Sut 0,5
Cekoslovakya | St (yetiskinler igin) 0,5
Sut (Cocuklar igin) 0,1
Fransa Sit (yetiskinler igin) 0,05
Sit (Cocuklar igin) 0,03
Hollanda Siit ve siittozu 0,05
Peynir 0,2
Tereyad 0,02
Isvec Siit 0,05
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Ulkemizde de siit ve driinlerine bulasan AFM1'in
stabilitesi Gzerine sinirll sayida calisma yapilmistir. Bu
calismalarda; Bakirci [34], yodurt, beyaz peynir, kasar
peyniri, peyniralti sulari ve krema Uretimi esnasinda
aflatoksin M, stabilitesindeki degisimleri gdzlemlemek
icin TLC (Thin Layer Chromatography) ile yaptidi
galismasinda, pastorizasyonun aflatoksin M, igeriginde
% 7,62'lik bir azalmaya neden oldugunu bildirmis,
hammadde siite gore, aflatoksin M, miktarinin beyaz ve
kasar peynirlerinde 3 kat, yodgurtlarda ise
% 13 daha fazla bulundugunu belirtmistir.

Konuyla ilgili HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) ile gergeklestirilen calismalarda ise,
Kendirci ve Altug [35], 0,1, 0,2 ve 0,5 g/L diizeyinde
AFM1 ile kontamine ettikleri siitlerden kefir Gretmisler,
AFM1'in kefire gegis oranlarini sirasiyla % 60, % 80 ve %
60, kefir tanesine gecis oranlarini ise yine sirasiyla % 1,6,
% 2,6 ve % 2,6 olarak tespit etmislerdir. Calismada,
depolamanin kefirin AFM1 icerigine etkisinin olmadig
gozlenmis, kefirden izole edilen bakterilerin kiltir
ortaminda AFM1 (izerine etkisi ile ilgili kesin bulgulara
ulasilamadig bildirilmistir. Sezgin vd. [36], beyaz peynir
ve yodurt Uretiminde AFM1 katkil hammadde siitlere
uygulanan isil igslemlerin (72 °C'de 2 dak. ve 95 °C'de 5
dak.) baslangictaki AFM1 konsantrasyonlarinda 1,5 ppb
M, katkili sitler icin sirasiyla % 12,54 ve % 17,93
dizeyinde, 3,5 ppb M, katkili siitler icin ise sirasiyla
% 9,07 ve % 16,06 diizeyinde azalisa neden oldugunu
tespit etmislerdir. Arastirmacilar, beyaz peynir ve yogurt
Uretimi sonrasinda hammadde sitlerin AFM1
iceriklerinde 1,5 ppb M, katkililar igin sirasiyla % 44,06 ve
% 38,35 diizeyinde 3,5 ppb M, katkililar icin ise sirasiyla
% 40,87 ve % 39,40 dizeyinde AFM1 kaybi
belirlemislerdir. AFM1 katkili peynirlerin ve yodurtlarin
sirasiyla 3 ay ve 2 hafta olarak belirlenen depolama
surecinde AFM1 igeriklerinde gorilen azaliglar ise
Istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,01) bulunmustur.
Deveci [37], AFM1 katkili sitler igin pastorizasyon,
koyulastirma ve kurutmanin AFM1 iceriklerinde sirasiyla
ortalama % 13,82, % 37,34 ve % 63,18'lik bir kayba
neden oldugunu belirlemis, depolama siresi
(3 ve 6 aylik) sonrasinda AFM1 katkili stitlerden Uretilen
suttozlarinin AFM1 igeriklerinde ise sirasiyla ortalama %
1,45 ve % 4,19'luk bir azalis oldugunu saptamistir.
Kirrmhan vd. [38], AFM1 ile kontamine olmus siitlere
63 C'de 30 dakika, 72 C'de 15 saniye, 85 C'de 1 dakika,
kaynatma 5 dakika ve 120 C'de 15 dakikalik isil islem
uygulanmasi sonucunda AFM, iceriklerinde sirasiyla %
10,8, % 7,12, % 22,98, % 31,45 ve % 32,93
dizeyinde azalglar oldugunu belirlemigler, anilan
kayiplarin istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde énemli
bulundugunu vurgulamiglardir.

Ulkemizde siit ve iirlinlerinde aflatoksin M, varligi ve
izlenmesine ydnelik olarak yapilan calismalardan bir
bélimi TLC ve ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent
Assay) yontemi kullanilarak gergeklestirilirken bir
bolimiinde de HPLC tekniginden yararlanilmistir.

TLC ile gergeklestirilen calismalarda Demirer [39],
piyasadan topladigi 150 adet siit, 102 adet peynir
(beyaz, tulum, kasar, eritme peniri), 24 adet stittozu, 22

adet tereyadi, 21 adet yodurt ve 15 adet ayran
numunesinde, Coksdyler ve Kosker [40], Ankara ve
Bolu'dan alinan 101 adet ci§ siit, Antakya'dan alinan 9
adet kifld c¢okelek peyniri ile Isparta, Konya ve
Mersin'den alinan 4 adet kiifli tulum peyniri 6rneginde,
Kardes [41], Tirk Silahli Kuvvetleri'ne bagh birliklere
alinan peynirlerde (50 beyaz peynir, 50 kasar peyniri ve
50 eritme peyniri) ve Giirblz vd. [42], Konya'da 240
peynir numunesinde tespit edilebilir dizeyde AFM1
bulunmadigini bildirmislerdir. Kaya [43], Ankara'da 38
cig st ornedinin % 5,7'sinde ortalama 0,4 ppb
diizeyinde AFM1 bulundugunu bildirmistir. Bakirci [34],
Van'da 90 ci§ siit 6rnedinden 79'unun aflatoksin M,
icerdigini, bu drneklerden 35'inin de Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde belirtilen sinir dederi (0,05 ppb
aflatoksin M,) astigini belirlemistir.

ELISA teknidi ile yapilan calismalarda ise, Dadoglu
vd. [44], Van ve yoresinden toplanan 50 adet otlu peynir
ornegi ile Istanbul'dan toplanan 25 adet beyaz peynir
numunesinin % 45'inin AFM1 icerdigini, en yliksek AFM1
dizeyinin beyaz peynirlerde (0,510 ppb), en disik
AFM1 diizeyinin ise otlu peynirlerde (0,060 ppb)
gorildigund bildirmislerdir. Sarimehmetodlu vd. [45],
Ankara'dan toplanan 85 pastérize siit Ornegdinin %
64'inde belirlenen AFM1 diizeylerinin sinir deder olan
0,05 ppb'nin tizerinde oldudunu bildirmislerdir. Orug ve
Sonal [46], Bursa'da, 57 peynir 6rnedinden 7'sinin sinir
degderi (0,25 ppb) astigini, 10 sokak siti drneginin ise
AFM1 igerigi yonlinden Tirk Gida Kodeksi'ne uygun
oldugunu vurgulamiglardir. Seyrek [47], Askeri kisla igin
alinan 110 beyaz beynir 6rneginden 101'inde 0,01 2 ppb
arasinda degisen oranlarda AFM1 tespit etmistir. Yaroglu
[48], Bursa'da, kasar, eritme ve beyaz peynirlerlerden
olusan 300 peynir o6rnedinin yaklasik
% 2'sinin, Glinsen ve Bliylkyorik [49], Bursa'da 130
adet peynir 6rnedinin % 15,45'inin, Aycicek vd. [50],
Istanbul'da 186 adet beyaz peynir érneginin %19'unun
Sarimehmetoglu vd. [51] ise Ankara'da 400 adet peynir
orneginin 110'unun Tirk Gida Kodeksi'nde belirtilen
tolerans limiti (0,25 ppb)'ni astigini tespit etmislerdir.
Bostan vd. [52], Istanbul'da 67 icme siitii érneginin
16'sinda AFM1 miktarinin yasal limit olan 0,05 ppb'den
yliksek bulundugunu bildirmislerdir.

HPLC ile yapilan calismalarda ise, Ozkaya vd. [53],
Turkiye genelinde, 360 adet cig siit 6rnedinin 159'unda
(% 44,3) 0,001 1,4 ppb arasinda degisen oranlarda
aflatoksin M, tespit etmigsler ve bunlarin 48'inin (%13,3)
yasal sinir olan 0,05 ppb'nin {zerinde AFM1 icerdigini
bildirmiglerdir. Ankarada toplana 29 adet beyaz peynir
orneginin ise 19'unda (% 65,5) 0,011 ile 0,231 ppb
arasinda Aflatoksin M, bulunmasina karsin, peynir
orneklerinin hig birinin sinir degeri (0,25 ppb) asmadigini
belirtmislerdir. Izmir piyasasindan alinan 20 beyaz peynir
ornegdinin ise, 3'Unde (%15) Aflatoksin M, bulunmus,
orneklerden sadece birinin 0,5 ppb diizeyi ile limit dederi
astigini tespit etmiglerdir. Deveci ve Sezgin [54], Tlrkiye
genelinde 21 siit tozu drnedinin sadece 2'sinde AFM1
tespit etmezken, 2'sinde sinir deder olan 0,5 ppb'nin
lizerinde, geri kalan 17 6rnedin ise 0,193 ppb 0,372 ppb
arasinda dedisen dizeylerde AFM1 icerdigini
belirtmislerdir. Cetin vd. [55], Ankara'da 25 kasar peyniri



orneginin 14 (% 56)'Unin 0,010 0,400 ppb
arasinda degisen miktarlarda AFM1 igerdidini,
bunlardan sadece 1 érnedin AFM1 igeriginin peynirler
icin sinir deder olan 0,25 ppb'nin tizerinde bulundugunu
bildirmiglerdir. Kinmhan [56], Ankara'da 20 UHT ve
patdrize icme sitl 6rnedinin 12 (% 60)'sinde AFM1
tespit etmis, bunlardan 1 adet UHT ve 2 adet pastorize
stt orneginin sirasiyla 0,056, 0,075 ve 0,073 ppb'lik
AFM1 igerikleri ile igme siitleri igin sinir deger olan 0,05
ppb'nin Gzeinde M, icerdigini bildirmistir.

SONUC

Ulkemizde konu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde, sit ve Uriinlerinde dedisen oranlarda
AFM1 bulundudu, cok fazla sayida olmasa da baz
Orneklerde Turk Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis
yasal sinirlarin {izerine giktigi goriilmektedir. AFM1 siite
bulagsmasi durumunda o stitten Uretilen sit Griinlerine de
degisen oranlarda gegmektedir. Bu Uriinlerin tiiketilmesi,
toksijenik ve kanserojenik etkileri bilinen AFM1'in
kolaylikla insanlarin diyetine gecmesi anlamini
tasimaktadir. Bu konuda asadidaki éneriler yol gosterici
olabilir;

o Temel bulasma kaynaklari 6nlenmelidir: Sitiin
Urtinlere islenmesi sirasinda uygulanan proses asamalari
AFM1 igeriginde belirli oranda azalislara sebep olsa da
M,'in tamamen inaktivasyonu s6z konusu dedildir. Riski
ortadan kaldirmanin tek yolu temel bulasma
kaynaklarinin dnlenmesidir.

o Ureticiler ve tiiketiciler bilinclendiriimelidir:
Bulasma kaynaklarinin énlenmesi ancak aflatoksin B,
icerigi kontrol altina alinmis yemlerin Gretimi ve siit
hayvanlarinin bu yemlerle beslenmesi ile mimkindur.
Bu nedenle 6zellikle kis aylarinda yemlerin depolama
sartlarina daha fazla 6nem verilmeli, distk sicaklik ve
disik nem ortaminda muhafazalar saglanmali, yem
ureticileri bu konuda bilinglendirilmelidir. Ulkemizde
ureticiler kadar tiketiciler de ne yazikki bu konuda yeterli
bilgiye sahip degillerdir. Ornegin, kendiliginden kiiflenen
peynirler halen toplumun blyik bir kesimi tarafindan
tiketilmektedir. Oysaki, peynirler (zerinde gelisen
kiiflerin, Aspergillus tiirli, AFM1 (retim yetenegine sahip
kiifler olmadiginin hig bir garantisi yoktur.

e Yemler ile stt ve sit Urinlerinin Aflatoksin
icerikleri kontrol edilmelidir: Yemlerin aflatoksin icerikleri
rutin analizlerle belirlenmelidir. Bu belki de aflatoksin
ierigi kontrol altina alinmig yem (retiminin ilk adimi
olacaktir. Bu son Oneri st ve Urinleri icin de gecerlidir.
Sut ve UrUnlerinin AFM1 igerikleri de sirekli rutin
analizler ile izlenmeli ve kamuoyu bu yoénde
bilgilendirilmelidir.

Bu konuda yasal mercilere de 6nemli gorevler
dismektedir. Giniimizde, gidanin glvenli olmasi ve
tiketici saghdini tehdit edecek unsurlar igermemesi,
diger ozelliklerine gore daha fazla 6nem kazanmistir. AB
ile uyum sireci cercevesinde gida glvenliginin
saglanmasi amaciyla cok sayida mevzuat yayinlanmistir.
Gida sanayi agisindan en o6nemli yasal dizenleme;

gidalarin tretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair 1995
tarih ve 560 sayili kanun hiikkmiindeki kararname (KHK)
ile 2004 tarih ve 5179 sayili yasadir [57].

560 sayil KHK'nin getirdigi en 6nemli yenilik
Uretilen gidalarin denetim ve kontroliinde esas olan
Ozelliklerinin tanimlarini tek dékiimanda toplayan Turk
Gida Kodeksi'nin hazirlanmasidir. Boylece yasal
islemlerde gidalarin 6zelliklerine ait Tiirk Standardi, Gida
Maddeleri TuzUgl gibi kargasa yaratan farkliliklar
ortadan kalkmisti. 5179 sayili yasayla da gida
mevzuatimiza izlenebilirlik, risk yonetimi, bildirimler, kriz
yonetimi gibi kavramlar ve bunlarla ilgili yetki ve
sorumluluklar girmistir. E§er bu yasal gergeveye dayanan
denetim birkac yilda geredi gibi yapilabilir duruma
gelirse Turkiye'de satisa sunulan gidalar en az bir Avrupa
Toplulugdu Ulkesindeki kadar giivenli olacagi sdylenebilir.
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