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Bu çalışmada, Bursa’da süt sığırcılığı işletmelerinden toplanan çiğ sütler ile perakende satışa 

sunulan UHT sütlerdeki aflatoksin M1 (AFM1) düzeylerinin belirlenmesi ve elde edilen sonuçların 
halk sağlığı yönünden değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Bu amaçla, 30 adet çiğ süt ve 54 adet UHT süt 
olmak üzere toplam 84 adet süt örneğinde AFM1 düzeyleri ELISA tekniği ile belirlenmiştir. İncelenen 
çiğ süt ve UHT süt örneklerinin tümünde AFM1 tespit edilmiş olup (% 100.0), ortalama AFM1 miktarı 
6.40±0.42 ng/kg olarak saptanmıştır.  

Sonuç olarak, süt örneklerinde bulunan AFM1 düzeylerinin Türk Gıda Kodeksi, AB ve 
FAO/WHO’nun tolerans limitlerinin oldukça altında olduğu ve halk sağlığı açısından herhangi bir risk 
oluşturmadığı tespit edilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin M1, çiğ süt, UHT süt 

 
Aflatoxin M1 levels of raw milks and UHT milks in Bursa 

 
Abstract: This study aims to determine the aflatoxin M1 (AFM1) levels of raw milks collected from dairy farms 
and retail UHT milks in Bursa, and to evaluate the results in effect of public health. For this, AFM1 levels in a 
total of 84 milk samples, comprised of 30 raw milks and 54 UHT milks, were deteremined by ELISA. AFM1 
was detected in all (100.0%) of the raw milks and UHT milks, with a mean level of 6.40 0.42 ng/kg. 
Results indicate that the AFM1 levels in all milk samples were below the Turkish Food Codex, European Union 
and FAO/WHO tolerance limits, indicting no significant risk for public health. 
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Giriş 

Aflatoksinler, Aspergillus flavus ve As-
pergillus parasiticus gibi mantarların gıda ve 
yemlerdeki toksik metabolitleridir. B1, B2, G1, G2 
ile M1 ve M2 bu grubun en önemli toksinleridir. 
Bu toksinlerden B1, toksisitesi en fazla olan 
aflatoksindir ve M1 bunun sütle atılan metabolik 
ürünüdür. Aflatoksin M1 (AFM1) laktasyondaki 

hayvanların, aflatoksin B1 (AFB1) içeren yem-
lerle beslenmesinden sonra süt ile atıldığı için 
süt, peynir, yoğurt, süt tozu ve tereyağı gibi süt 
ürünlerinde bulunabilmektedir. Aflatoksinler, 
insanlar ve hayvanlarda başlıca immun sistemi 
baskılayabilmekte ve özellikle karaciğerde kan-
ser oluşumuna yol açabilmektedir5,9,10,11. Ulusla-
rarası Kanser Araştırma Merkezi tarafından 
bildirilen sınıflandırmada, insanlardaki karsino-
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jenik etkisi nedeniyle, AFB1 I. Grupta, AFM1 II. 
Grupta yer almaktadır. Ayrıca, AFM1'in, geno-
toksik ve mutajenik etkileri de bulunmaktadır11. 

Sütte bulunan AFM1, pastörizasyon işle-
mi sırasında peynir, yoğurt, tereyağ ve krema 
yapımı sırasında stabil kalabilmekte ve yüksek 
ısılara dayanabilmektedir2,4. Süt ve ürünleri 
bebekler, çocuklar, iyileşme dönemindeki hasta-
lar, yaşlılar, emzirme döneminde süt ve ürünle-
rini bol miktarda tüketen anneler ile süt ve ürün-
leri ile beslenen yavru hayvanlar için temel be-
sin kaynağı olduğundan bu ürünlerdeki AFM1 
miktarları oldukça önemlidir. 

AFM1, AFB1 yemle alındıktan sonra, 6-
24 saat içerisinde çiğ sütte tespit edilebilmekte, 
12-48 saat içerisinde en yüksek düzeyine ulaş-
makta, AFB1 alımı kesildikten 72-96 saat sonra 
sütteki miktarı azalmakta ve AFB1'in metaboliti 
olarak AFM1 süt ile % 0.8-2.2 oranlarında atıl-
maktadır28. Ancak bu oran hayvana, laktasyon 
periyoduna ve süt miktarlarına bağlı olarak de-
ğişebilmektedir. Ayrıca, AFM1 ile kontamine 
çiğ sütlerin çok düşük miktarlarda dahi eklen-
dikleri proses tanklarındaki sütlerin tamamını 
kontamine edebilmeleri nedeni ile ısıl işlem 
görmüş sütlerde AFM1’in bulunma sıklığı çiğ 
süttekine oranla daha fazla olmaktadır22. 

Bu konuda yapılan araştırma sonuçları 
AFM1’in süt ve ürünlerindeki miktarlarında 
büyük farklılıklar olduğunu göstermektedir. 
Portekiz’de 1994 yılında yapılan bir çalışma-
da16, 200 adet çiğ koyun ve keçi sütünde 
AFM1’e rastlanmazken, 1999 yılında yapılan bir 
başka çalışmada17, çiğ ve UHT süt örneklerinin 
% 83.2’sinde AFM1 bulunmuştur. Mısır’da 
1996 yılında incelenen çiğ süt örneklerinde 
tespit edilen en yüksek AFM1 düzeyinin 3.72 
µg/L olduğu belirtilmiştir1. Küba’da AFB1 ile 
kontamine olduğundan şüphelenilen yemlerin 
sindiriminden sonra hayvanların sütlerinde yapı-
lan ölçümlerde, numunelerin % 63’ünün kabul 
edilebilir AFM1 limitinin üzerinde olduğu bildi-
rilmiştir15. Ülkemizde yapılan çalışmalardan 
1982 yılında Ankara’da13, çiğ süt örneklerinin 
% 5.7’sinde 0.4 ppb AFM1 bulunduğu rapor 
edilmiştir. Benzer şekilde Van’da 2001 yılında 
yapılan diğer bir çalışmada4, % 87.77’sinde 
AFM1 tespit edilen çiğ süt örneklerinin % 
44.3’ünün Türk Gıda Kodeksi’nde26 belirtilen 
tolerans limitlerini aştığı bildirilmiştir. Anka-
ra’da 2000 yılında pastörize sütlerde yapılan bir 
çalışmada24 ise örneklerin % 63’ünün AFM1 
düzeyi yönünden Türk Gıda Kodeksi26 limitleri-
nin üzerinde olduğu tespit edilmiştir. 

Süt ve süt ürünlerinde bulunmasına izin 
verilen AFM1 miktarları, ülkelere göre değişik-
likler göstermektedir. Ülkemiz ve Avrupa Birli-
ği (AB)’nde sütlerde bulunmasına izin verilen 
en yüksek AFM1 düzeyi 0.05 µg/kg (50 ng/kg) 
iken FAO/WHO tarafından bu düzey 0.5 µg/kg 
(500 ng/kg) olarak belirlenmiştir7,10,26. 

Ülkemizde çiğ ve ısıl işlem görmüş süt-
lerde daha önce yapılmış olan çalışmalar-
da8,12,19,20,24 AFM1 miktarlarının çoğunlukla 
ülkemiz ve AB tolerans limitlerinden yüksek 
bulunması halk sağlığı için önemli bir tehdit 
oluşturmaktadır. Bu nedenle, çalışmada Bur-
sa’da perakende satışa sunulan UHT sütler ile 
süt sığırcılığı işletmelerinden toplanan çiğ süt-
lerdeki AFM1 düzeylerinin belirlenmesi ve elde 
edilen sonuçların halk sağlığı yönünden değer-
lendirilmesi amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metot 

Çalışmada materyal olarak, 2010 yılı 
Ağustos ayı boyunca Bursa’da faaliyet gösteren 
18 adet süt sığırcılığı işletmesinden toplanan 30 
adet çiğ süt ile Bursa’da süpermarketlerden 
satın alınan 9 farklı firmaya ait 54 adet UHT süt 
kullanıldı. 

Toplanan örnekler soğuk zincirde 2 saat 
içerisinde laboratuvara getirilerek, AFM1 mik-
tarları Ridascreen Aflatoxin M1 kiti (R-
Biopharm, R1111) kullanılarak ELISA tekniği 
ile belirlendi23. 

Elde edilen analiz sonuçlarının istatistik-
sel olarak değerlendirilmesinde Minitab Statisti-
cal Programı kullanıldı18. 

Bulgular 

Çalışmada kullanılan süt örneklerine ait 
ortalama, minimumum ve maksimum AFM1 
düzeyleri Tablo 1’de verilmiştir. İncelenen çiğ 
süt ve UHT süt örneklerinin tümünde AFM1 
tespit edilmiş olup (% 100.0), toplam 84 örnekte 
ortalama AFM1 miktarı 6.40±0.42 ng/kg olarak 
saptanmıştır. 

 

Tablo 1: Süt örneklerinde tespit edilen AFM1 
düzeyleri (ng/kg). 

Table 1: AFM1 levels in milk samples (ng/kg). 

Örnek tipi Örnek sayısı 
Ortalama 

( x  ± S x ) 
Minimum Maksimum 

Çiğ süt 30 7.23 ± 0.72 2.48 18.93 

UHT süt 54 5.95 ± 0.51 0.53 16.63 

Toplam 84 6.40 ± 0.42 0.53 18.93 
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Yapılan istatistiksel analiz sonucunda, çiğ 
süt ve UHT süt örneklerine ait ortalama AFM1 
miktarları arasındaki farkın önemli olmadığı 
tespit edilmiştir (P > 0.05). 

Tartışma 

Çalışmada incelenen çiğ süt ve UHT süt 
örneklerinin tümünde AFM1 tespit edilmiş olup 
(% 100.0), AFM1 miktarları 0.53-18.93 ng/kg 
arasında (ortalama 6.40±0.42) bulunmuştur. 
Örneklerden elde edilen maksimum AFM1 dü-
zeylerinin dahi Türk Gıda Kodeksi, AB ve 
FAO/WHO tarafından bildirilen limitlerin (50 
ve 500 ng/kg) altında bulunduğu görülmekte-
dir7,10,26. Çalışmamız, Oruç ve ark.20’nın Bur-
sa’da inceledikleri çiğ sütlerin % 60’ının, Gün-
dinç ve Filazi (12)’nin analiz ettikleri UHT süt-
lerin % 20’sinin, Sarımehmetoğlu ve ark. 
(24)’nın Ankara’da satışa sunulan pastörize 
sütlerin % 63.86’sının, Özkaya ve ark.21’nın 25 
ile ait süt örneklerinin % 13.3’ünün, Atasever 
ve ark.3’nın Erzurum’da satılan UHT sütlerin % 
10.7’sinin, Kireçci ve ark.14’nın süt örneklerinin 
% 37.5’inin, Unusan’ın27, UHT sütlerin % 
47’sinin, Tekinşen ve Eken25’in UHT sütlerin % 
31’inin, Buldu ve ark.6’nın çiğ süt örneklerinin 
% 70’inin, Delialioğlu ve ark.9’nın Mersin’de 
inek, keçi, koyun çiğ sütleri ve UHT sütlerin 
sırası ile % 2.5 ile % 73.5’inin AFM1 düzeyleri 
açısından AB ve ülkemizdeki yasal olarak belir-
lenen tolerans limitlerinin üzerinde olduğunu 
rapor ettikleri çalışmaları ile uyum gösterme-
mektedir. 

UHT işlemi sütlerin AFM1 miktarlarında 
önemli bir yıkıma yol açmamaktadır2,4 ve UHT 
sütlerde de tolerans limitlerini geçen miktarlar-
da AFM1 bulunabilmektedir3,6,12,27. Bu çalışma-
da, çiğ süt numunelerinin ortalama AFM1 mik-
tarı UHT süt örneklerine ait ortalamadan biraz 
yüksek olmakla birlikte (Tablo 1), bu fark ista-
tistiksel olarak önemli değildir (P > 0.05). 

Ülkemizde konu ile ilgili yapılan çalışma-
ların çoğunda AFM1 miktarlarının yüksek oldu-
ğu, çalışmamızda ise belirtilen çalışmaların 
aksine AFM1 düzeylerinin düşük olduğu görül-
mektedir. Ayrıca yem ve hammaddelerinde bazı 
mikotoksinlerin aranması amacı ile Bursa’da 
yaptığımız yeni bir çalışmanın henüz yayınlan-
mamış sonuçlarına göre süt yemleri ve ham-
maddelerinde AFB1 miktarlarının genellikle 
düşük düzeyde olduğu tespit edilmiştir. Bunun 
yanında yem fabrikalarında mikotoksin kontrol-
lerinin yapıldığı laboratuarların kurulması, süt 
üreticilerinin de yem tedarikinde mikotoksin 

içermeyen yem hammaddelerinin alımını tercih 
etmesi bu konuda bir bilinçlenme sürecinin 
başladığının göstergesi olarak kabul edilebilir. 

Sonuç olarak, Bursa’da yapılan bu çalış-
mada incelenen çiğ süt ve UHT süt örneklerinde 
AFM1 bulunma oranı yüksek (% 100) olmakla 
birlikte, AFM1 düzeylerinin Türk Gıda Kodeksi, 
AB ve FAO/WHO’nun tolerans limitlerinin 
oldukça altında bulunduğu ve halk sağlığı açı-
sından herhangi bir risk oluşturmadığı tespit 
edilmiştir. 

Ülkemizde yem üreticileri ve süt üretici-
lerinde, yem hammaddeleri ve yemlerdeki mi-
kotoksinler ve özellikle aflatoksinler hakkındaki 
artan bu bilinçlenmenin sürdürülmesi ile gele-
cekte süt ve süt ürünlerinin halk sağlığını tehdit 
etme riski azaltılabilecektir. 
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