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Bu calisma Karaman ve Konya illerinde tiliketilen geleneksel peynir cesitlerinden Divle tulum
peynirinde aflatoksin M1 (AFM1) varligini ve seviyesini ortaya koymak amaciyla yapilmistir. Bu
amagcla halk pazarlarindan ve peynir satilan marketlerden alinan 55 peynir 6rneginin ELISA teknigi
ile AFM1 analizleri yapilmistir. Orneklerin 10 tanesinde (%18.18) 5.15 ng/kg ile 26.44 ng/kg
arasinda degisen miktarlarda ortalama 10.835+6.70 ng/kg AFM1 belirlenmistir. AFM1 érneklerin
23 tanesinde (%41.82) 5 ng/kg'm altinda bulunurken, 22 tanesinde (%40.0) hi¢ tespit
edilememistir. Analize alinan érneklerin tamaminin Tiirk Gida Kodeksi'nde peynirler i¢in verilen
maksimum degerin (500 ng/kg) altinda AFM: igerdigi saptanmistir. Calisma sonucunda hig¢bir
Divle tulum peyniri drneginde yasal limitlerden yiiksek AFM: tespit edilmemesi, bu peynir
¢esidimizin AFM1 yoniinden halk saglig1 icin herhangi bir risk olusturmadigini ortaya koymustur.
Ancak bazi peynir orneklerinin disiik diizeyde de olsa AFM1 icermesinden dolayr bu peynir

This study was conducted to determine the presence and levels of aflatoxin M1 (AFM1) in Divle
Tulum cheese consumed in Karaman and Konya provinces. For this purpose, a total of 55 cheese
samples obtained from public markets and cheese selling supermarkets and AFM: analyses have
been conducted on those cheese samples using ELISA technique. In 10 of samples taken (18.18%)
averagely 10.835 + 6.70 ng/kg AFM1 is determined in amounts varying between 5.15 ng/kg and
26.44 ng/kg. AFM1 is determined to be below 5 ng/kg in 23 (41.82%) of the samples taken and to
be none is determined in 22 (40.0%). It has been determined that all of the samples analyzed
contain AFM1 below the maximum value given for cheese by Turkish Food Codex (500 ng/kg). The
fact that higher than the legal limits of AFM1 is not determined in any of Divle Tulum Cheese
samples has shown that this cheese type of ours does not cause any risks with regards to public
health for AFM1. However, the determination of AFM1 low level in some cheese samples indicated

aflatoksin Gi1 ve aflatoksin G2'yi de iiretmektedir
(Sweeney ve Dobson, 1998; Frisvad ve ark, 2005;

OZET
cesidinin halk saghig1 yoniinden bir risk olusturabilecegi kanaatine varilmistir.
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GIRIiS
Mikotoksinler bazi mantarlar tarafindan {iretilen

sekonder metabolitlerdir. Mantar tireyen gidalarda ve
yemlerde olusabilirler ve bunlar1 tiikketen insan ve
hayvanlarda mikotoksikozis olarak isimlendirilen
zehirlenmeye neden olurlar. Bitkisel ve hayvansal
kokenli gidalarla insan viicuduna giren mikotoksinler,
karaciger ve bobrek bozukluklari, sinir sistemi ve
bagisiklik sistemi bozukluklari, deri duyarhilifn veya
nekrozu gibi ciddi saglik sorunlarina yol acarlar.
Insanlarda bu tiir bozukluklara yol acan mikotoksinleri
ireten Aspergillus, Fusarium ve Penicillium cinsleri
olmak iizere baslica ii¢ ana grup vardir. Ozellikle
Aspergillus cinsi icerisinde yer alan A. flavus, A.
parasiticus, ve A. nomius gibi tiirler trettikleri aflatoksin
B1 ismi verilen mikotoksin ile insanlarda karsinojenik,
mutajenik ve teratojenik etkiler olustururlar. A. flavus
yalnizca aflatoksin Bi (AFB1) ve aflatoksin Bz (AFBz)
Uretirken A. parasiticus AFB1 ve AFBz'nin yani sira

Shephard, 2009).

Aflatoksin sentezleyen Aspergillus tiirleri ¢evrede yaygin
olarak bulunan ve her iklim kosulunda gelisebilen
mantarlardir. Bunlarin irettigi aflatoksinler ancak 300
oC'nin lizerindeki 1silarda tlimiiyle pargalanabilirler. Bu
nedenle pastorizasyon isisinda parg¢alanmazlar. Alinan
AFB1 miktarinin sigirlarda %0.18’i, koyunlarda da %0.1'i
slite gecebilmektedir (Kaya ve Yavuz, 1993; Sanli, 1995).

Aflatoksinlerin UV 151k altinda mavi fluoresans veren
bilesenleri AFB1 ve AFB2, sari-yesil fluoresans verenleri
ise Aflatoksin G1 ve G2 olarak isimlendirilmistir. Daha
sonra aflatoksinli yemleri tiiketen hayvanlarin siitlerinde
de aflatoksinlerin  hidroksile olmus tiirevlerinin
salgilandig1 ortaya konmus ve bunlara da Aflatoksin M:
(AFM1) ve Aflatoksin M2 (AFM2) ismi verilmistir.
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Tablo 1. Tiirkiye’de tiretilen bazi peynir cesitlerinde AFM1 seviyeleri ve Tiirk Gida Kodeksi'nde verilen limiti (500 ng/kg) asan 6rnek sayisi
Table 1. Levels of AFM1 in some cheese varieties produced in Turkey and number of samples exceeding the limit (500 ng/kg) of the Turkish Food Codex

Ornek cesidi Ornek sayisi Tespit araligi Ortalama Pozitif 6rnek Limiti asan érnek Literatiir

Beyaz peynir 70 - - 58 (%82.86) 19 (%27.14) Atasever ve ark., 2006

Beyaz peynir 85 58-860 ng/kg 297+216.1 ng/kg 70 (%82.4) 14 (%16.5) Atasever ve ark, 2010

Beyaz peynir 50 30.37-1237.80 ppt 115.53+23.62 ng/kg 50 (%100) 1(%2) Alkan ve ark., 2006

Beyaz peynir 100 - - 82 (%82) 27 (%27) Sarimehmetoglu ve ark., 2004
Beyaz peynir 193 52-860 ng/kg 284.6+15.8 ng/kg 159 (%82.4) 51 (%26.4) Ardic ve ark,, 2009

Beyaz peynir 23 11-106 ng/kg 28.08 ng/kg 9 (%39.1) - Glirses ve ark., 2004

Kasar peyniri 75 55-850 ng/kg 309.4+206.7 ng/kg 65 (%80) 11(%14.7) Atasever ve ark,, 2010

Kasar peyniri 125 10-740 ng/kg 206.23+15.88 86 (%68.8) 28 (%32.55) Glingen ve Biiyiikyortik, 2003
Kasar peyniri 14 7-68 ng/kg 22.80 ng/kg 6 (%42.9) - Glirses ve ark., 2004

Kasar peyniri 200 120-800 ng/kg 272+59 ng/kg 12 (%6) 2 (%1) Yaroglu ve ark., 2005

Kasar peyniri 100 85 (%85) 34 (%34) Sarimehmetoglu ve ark., 2004
Kasar peyniri 132 50-690 ng/kg 194+15 ng/kg 109 (%82.6) 36 (%27.3) Tekinsen ve Eken, 2008
Tulum peyniri 11 11-202 ng/kg 74.05 ng/kg 7 (%63.6) - Giirses ve ark,, 2004

Tulum peyniri 100 - - 81 (%81) 24 (%24) Sarimehmetoglu ve ark., 2004
Tulum peyniri 45 - - - - Giirbiiz ve ark., 1999

Kiifli Tulum 75 - - - - Glrbiiz ve ark,, 1999

Kiiflii peynir 140 - - - - Ozkalp ve Durak, 1992

fvriz peyniri 30 - - - - Giirbiiz ve ark,, 1999

Urfa Peyniri 50 - - 14 (%28) 5(%10) Filazi ve ark,, 2010

Civil peyniri 62 51-116 ng/kg 66.8+22.6 ng/kg 12 (%19.4) - Atasever ve ark, 2010

Civil peyniri 9 12-18 ng/kg 12.32 ng/kg 4 (%44.4) - Giirses ve ark., 2004

Krem peynir 82 52-860 ng/kg 222.9+158.5 ng/kg 69 (%84.2) 5 (%6.1) Atasever ve ark., 2010

Krem peynir 100 0-4100 ng/kg 330+55 ng/kg 99 (%99) 18 (%18) Tekinsen ve Ugar, 2008

Krem peyniri 200 100-700 ng/kg 285+81 ng/kg 8 (%4) 2 (%1) Yaroglu ve ark., 2005

Lor peyniri 6 13-19 ng/kg 15.95 ng/kg 2 (%33.3) - Giirses ve ark., 2004
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AFM1 ve AFM: tirevleri, AFB:1 ve AFB2'nin siit
hayvanlarinda metabolik degisiklie ugratilarak atilan
sekilleri olarak kabul edilir (Sanli, 1995; Akdemir ve
Altintas, 2004; Shephard, 2009). En zehirli olan
aflatoksin, AFBi'dir. AFM:'in etki glici de AFB:
seviyesindedir. Aflatoksinler bilinen en giiclii karaciger
kanserojenidirler. Uluslar arasi Kanser Arastirmalari
Ajansi (IARC) tarafindan AFB:1 Grup 1 karsinojen, AFM1
ise Grup 2B karsinojen olarak tanimlanmistir. Ozellikle
AFB:1 Kkaraciger karsinojeni olarak tanimlanmis ve
hepatitis B/HBV ile birlikte hepatoselliiler
karsinomalarin en biiyiik sebebi olarak
degerlendirilmislerdir. AFM1'in mutajenik ve
karsinojenik etkisi AFBi'den daha diisiikk olmasina
ragmen genotoksik etkisi daha yiiksektir (Kaya ve Yavuz,
1993; Anonymous, 1993; Sanli, 1995; Kocabas ve
Sekerel, 2003; Aljicevic ve Hamzic, 2010).

AFBs siitlere ve siit tiriinlerine gegerek, bunlar tiiketen
insanlarda saglik problemlerine yol agabilmektedir.
AFB1’in AFM: olarak siite gecme orani, hayvanin tird,
laktasyon periyodu, mevsim ve gecen zaman gibi degisik
faktorlere gore degisebilmektedir. Bircok gelismis
ilkede insan siitiinde bulunan AFM: ile bebeklerin
aflatoksinlere  maruz  kalabildigi  bildirilmektedir
(Galvano ve ark. 1996; Sarimehmetoglu ve ark., 2004;
Tajkarimi ve ark. 2008; Shephard, 2009).

Peynir, icerdigi besin elementleri ile beslenmemiz icin
cok degerli ve yiiksek kalorili bir besin maddesidir.
Ancak peynirler, icerebilecekleri patojen
mikroorganizmalar, toksinler ve kimyasal kalintilarla
bazen halk saghg icin riskli bir hale gelebilmektedirler
(Caglar ve ark., 1996; Atasever ve Keles, 1998).

Tiirkiye’de ve Diinya’da yapilan bir ¢ok arastirmada
degisik peynir cesitlerinde AFM1 varlig: tespit edilmistir
(Galvano ve ark., 1996; Alkan ve ark., 2006; Atasever ve
ark., 2006; Montagna ve ark., 2008; Ardic ve ark., 2009;
Dashti ve ark., 2009; Atasever ve ark., 2010). Tiirkiye'de
iiretilen bazi peynir gesitlerinde AFM1 seviyeleri ile Tlirk
Gida Kodeksi'nde verilen limit degerleri asan érneklere
iliskin sonuglar Tablo 1.’"de gosterilmistir.

Divle tulum peyniri, Karaman ili Ayrana ilgesine bagh
Divle Koyii ve cevresinde liretilen ve yoreye yakin olan
sehirlerde  sevilerek  tiikketilen = mahalli  peynir
cesitlerinden birisidir. Divle tulum peynirinin diger
tulum peynirlerinden en biiyiik farki; iiretimi sirasinda
telemenin 2-3 gilin boyunca soguk su ile yikanmasi ve
yorede bulunan Divle Obrugu denilen magaraya
konularak olgunlastirilmasidir. Koyun siitiinden iiretilen
Divle tulum peyniri obruga konduktan yaklasik 1 ay
sonra lizerinde dnce mavi, sonra beyaz ve daha sonra da
kirmizi renkli kiif mantarlar iiremektedir. Olusan Kkiif,
yaklasik alti ay sonra kurumakta ve tulumun dis yiizeyi
de tlireyen kiifiin rengini almaktadir. Bu durum peynirin
tam olgunlastifini gostermektedir (Gong, 1974; Keles ve
Atasever 1996; Kamber, 2005).

Tiirkiye’de iiretilen bir¢ok peynir c¢esidi ile birlikte tulum
peynirlerinde de AFM: tespit edilmistir (Tablo 1). Ancak
Divle tulum peynirinde AFM: varhg ile ilgili bir
arastirmaya rastlanmamistir. Bu ¢alisma ile lilkemizde
iretilen ve son zamanlarda giderek daha fazla taninan
mabhalli peynir ¢esitlerimizden Divle tulum peynirindeki
AFM: diizeyinin ortaya konulmasi amaglanmistir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu c¢alismada incelenen 55 adet Divle tulum peyniri
ornegi, 2010 yili ekim, kasim ve aralik aylarinda Ayranci
ve Eregli'de bulunan halk pazarlar ile peynir satan
marketlerden en az 300 g olacak sekilde steril agz
kapakli plastik kaplara aseptik sartlar altinda alinarak
+4°C’lik soguk zincirde laboratuvara getirilmis +4°C'de
buzdolabinda muhafaza edilerek en kisa siirede analize
alinmislardir.

Metot

Peynir érneklerinde AFM1 varligl ve seviyesi kompetetif
ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay) yontemi
ile R-Biopharm GmbH tarafindan verilen prosediire gére
Ridascreen® Aflatoksin M1, R-Biopharm test Kkiti
kullanilarak belirlenmistir. Kullanilan test kitinin élgme
limiti 50 ppt ve geri alma orani peynir igin ortalama
%102’dir. Sonuglarin degerlendirilmesi R-Biopharm
GmbH tarafindan hazirlanan RIDAWIN isimli bilgisayar
paket programi kullanilarak yapilmistir (Anonymous,
2006a).

Orneklerin hazirlanmasi

2 g homojenize edilmis peynir drnegi bir santrifiij tiipiine
alinarak iizerine 40 ml dichloromethane eklenerek 15 dk
karistirllmis, karisim filtre edilerek (Whatman® Filtre
No:1, 125 mm) 10 ml filtrat bir santrifiij tiipiine alinmis
ve zaylf N2 akimi altinda ugurulmustur. Geriye kalan
yagh kalinti 0.5 ml metanol, 0.5 ml PBS buffer ve 1 ml
heptane ilave edilerek ¢oziilmiis, ¢ozelti 2700 devirde
(rpm) 15 dk santrifiij edilmis ve tist kisimdan heptan fazi
uzaklastirilmistir. Alt fazdan 100 pl alinarak 400 pl
buffer 1 ile seyreltilmis ve bu ¢ozeltiden 100 pl alinarak
analizde kullanilmistir (Anonymous, 2006a; Anonymous,
2010).

Orneklerin analiz edilmesi ve sonuglarin
degerlendirilmesi

Standart solisyonlar (0, 5, 10, 20, 40 ve 80 ppt
konsantrasyonda AFM:1 iceren soliisyonlar) ve
hazirlanan peynir érnekleri i¢in yeterli sayida kuyucuk,
kuyucuk  c¢ercevesine  yerlestirilmistir. ~ Standart
soliisyonlarin ve hazirlanan o6rneklerin her birinden
otomatik pipet ile 100 pl alinarak kuyucuklara aktarilmis
ve oda 1si1sinda (20-25 ©C) ve karanlik ortamda 30 dakika
bekletilmigtir. Daha sonra kuyucuk ¢ergevesindeki
kuyucuklar yine otomatik yikayicida  (Bio-Tek
Instruments®, Inc., EL X 50) 250 pl yikama ¢ozeltisi ile li¢
defa yikatilmistir. Yikanan her bir kuyucuga 100 ul
konjugat ilave edilmis ve tekrar oda 1sisinda (20-25 °C),
karanlikta 15 dakika bekletildikten sonra kuyucuk
cercevesindeki kuyucuklar otomatik yikayicida 250 pl
yikama ¢ozeltisi ile Ti¢ defa yikatilmistir. Daha sonra her
bir kuyucuga sirayla 100 pl substrat/kromojen enjekte
edildikten sonra 15 dakika oda 1sisinda ve karanlikta
bekletilmigstir. Son olarak her bir kuyucuga 100 pl stop
soliisyonu ilave edilerek g¢alkalanmis ve ELISA
okuyucuda (Bio-Tek Instruments, Inc, EL X 800) 450
nm’de okutularak sonuglar RIDEWIN ile
degerlendirilmistir (Anonymous, 2006a; Anonymous,
2010).

BULGULAR

Bu calismada Ayranci ve Eregli'de tiikketime sunulan
Divle tulum peyniri oOrnekleri incelenerek AFM1
seviyeleri tespit edilmistir. Analize alinan 10 O6rnekte
(%18.18) 5.15 ng/kg ile 26.44 ng/kg arasinda degisen
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miktarlarda ortalama 10.835+6.70 ng/kg seviyesinde
AFM; tespit edilmistir. Orneklerin 22’sinde (%40.0)
AFM1 hig belirlenemezken, 23’linde (%41.82) 5 ng/kg'in
altinda bulunmustur. Orneklerin hepsinin aflatoksin M1

YYU Vet Fak Derg

seviyesi yoniinden Tiirk Gida Kodeksi'nde (Anonim,
2002) peynirler icin verilen limitlere (500 ng/kg) uygun
oldugu ortaya konmustur (Tablo 2).

Tablo 2. Divle tulum peyniri 6rneklerinde aflatoksin M1 varligi ve dagilimi

Table 2. The presence and distribution of aflatoxin M1 in Divle tulum cheese samples

Ornek sayisi (n) Konsantrasyon (ng/kg)
AFM1 miktarina (ng/kg) gore 6rneklerin dagilimi Pozitif ~ Limiti asan Min Max Ort
TE <5 5-250 >250
22 (%40.0) 23 (%41.82) 10(%18.18) 0 0 26.44 10.835+6.70

TE: Tespit edilemedi

TARTISMA ve SONUC

Siitte AFM1 olarak bulunan AFB:’in metaboliti, sadece
siitlere degil bu siitlerden yapilan siit iriinlerine de
gecerek insan sagligl icin 6nemli riskler olusturmaktadir
(Kaya ve Yavuz, 1993; Sanli, 1995; Decastelli ve ark,
2007).

Ulkemizde yapilan aragtirmalarda bircok peynir
cesidinde AFM1: varlifina rastlanmistir (Tablo 1). Divle
tulum peynirlerinde AFMi1 varlig1 ve seviyesini ortaya
koymak amaciyla yapilan bu calismada ise 55 érnegin 10
tanesinde (%18.18) 5.15 ng/kg ile 26.44 ng/kg arasinda
degisen  miktarlarda AFMi1  bulunurken  diger
orneklerdeki AFM: miktar1 5 ng/kg'in altinda olarak
belirlenmis ya da hig tespit edilememistir (Tablo 2).

Orneklerde belirlenen AFM: seviyesi beyaz peynir ve
kasar peyniri gibi bir¢ok peynir c¢esidinde belirlenen
diizeylerin altindadir (Giinsen ve Biiyiikyoriik, 2003;
Sarimehmetoglu ve ark, 2004; Alkan ve ark, 2006;
Atasever ve ark., 2006; Tekinsen ve Eken, 2008; Ardic ve
ark, 2009). Orneklerin hicbirinde de Tiirk Gida
Kodeksi'nde peynirler i¢in verilen iist limitten (500
ng/kg) ve Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan verilen
ist limitten (250 ng/kg) daha yiliksek oranda AFM:
tespit edilmemistir (Anonymous, 2006b; Anonim, 2008).

Peynir orneklerinin birbirinden farkli oranlarda AFM1
diizeyine sahip olmasi, peynir yapilan siitlerin farkl
siiriilerden temin edilmesine ve bu hayvanlarinda farkh
beslenmelerine baglanabilir. Peynir érneklerinde tespit
edilen AFM1 oranlarinin diger peynir gesitlerinden farkl
¢ikmasinin nedeni ise hem peynir yapiminda hammadde
olarak kullanilan siitiin farkli hayvan tiirlerinden elde
edilmesine hem de farkli bélgelerden saglanmasina bagh
olabilir. Bu peynir ¢esidinin tiretiminde kullanilan tiretim
tekniginin diger peynirlerle ayni olmamasi ile 6rneklerde
AFM1 tespitinde kullanilan analiz yontemlerinin farklilig
da AFM1 tespit seviyesini etkileyen faktorlerdir (Galvano
ve ark., 1996; Bakirci, 2001; Ardic ve ark., 2009).

Elde edilen bulgular, Divle tulum peynirlerine benzeyen
diger tulum peynirleri ve kifli peynirlerde yapilan
calismalarin sonuglar1 ile biliyilk oranda benzerlik
gostermektedir. Nitekim, Giirbiliz ve ark. (1999) 45 adet
tulum peyniri, 75 adet kiiflii tulum peyniri ve 30 adet
Ivriz peynirinde, Giirses ve ark. (2004) 11 adet tulum
peynirinde, Ozkalp ve Durak (1992) ise 140 adet kiiflii
peynirde Tiirk Gida Kodeksi'nde (Anonim, 2008) verilen
limitlerin izerinde AFM1 iceren ornege
rastlamamiglardir. Sadece Sarimehmetoglu ve ark.
(2004) 100 adet tulum peynirinin %?24’tiniin yasal
limitlerin iizerinde AFM: icerdigini bildirmislerdir.
Ozellikle Divle peynirinin tiretildigi bélgeye yakin olan
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bolgelerden toplanan benzer peynir drnekleri iizerinde
yapilan calismalarda (Ozkalp ve Durak, 1992; Giirbiiz ve
ark, 1999) AFM: diizeyinin tespit limitlerinin altinda
oldugu ve yasal limitleri gegmedigi goriilmektedir.

Bu durum, Divle tulum peyniri ve aym1 bolgedeki benzer
peynirlerin ¢ogunlukla koyun siitlerinden firetilmesine
baglanabilir. AFB1'in AFM1 olarak siite gegme diizeyinin
koyunlarda ineklere gore daha disiik oldugu
bildirilmistir (Kaya ve Yavuz, 1993; Sanli, 1995).

Ayrica Divle tulum peyniri ve bu bolgede iiretilen diger
koyun siiti peynirlerinin genellikle entansif beslenen
koyunlarin siitiinden degil de nisan ayindan itibaren
sagim sonuna kadar merada otlayan koyunlarin
siitiinden yapilmasi da AFM: oranini azaltan bir faktor
olarak degerlendirilebilir (Akdemir ve Altintas, 2004).
AFM7’in siitteki seviyesinin yaz aylarinda daha diisiik
oldugu, bunun sebebinin de yaz aylarinda konsantre
yemlerden ¢ok taze otlarla beslenme oldugu
bildirilmistir (Galvano ve ark., 1996; Sarimehmetoglu ve
ark., 2004; Tajkarimi ve ark., 2008).

Daha once yapilan bir ¢ok calismada koyun siiti ve
peynirinin inek siiti ve peynirinden daha diisiik
oranlarda AFM1 icerdigi ortaya konulmustur (Montagna
ve ark. 2008; Rahimi ve ark., 2010; Hussain ve ark.
2010).

Montagna ve ark. (2008), Giiney Italya’da koyun
siitiinden elde edilen 94 peynir 6rneginin 12 tanesini
(%12.8), inek siitiinden tiretilen 92 peynir érneginin 25
tanesini (%27.2), koyun ve Kke¢i siti karisimindan
iretilen 16 peynir 6rneginin 5 tanesini (%31.3), keci
siitiinden {retilen 12 peynir orneginin 2 tanesini
(%16.7) AFM1 yoniinden pozitif bulurken, manda
stitiinden tretilen 51 peynir drneginin higcbirisinde tespit
edilebilir seviyede AFM1 bulamamiglardir.

Divle tulum peynirinin tamamen kirsal alanda iiretilmesi
de AFM: seviyesinin diisitk olmasina etki eden
faktorlerden birisi olabilir. Nitekim Hussain ve ark.
(2008), inek ve manda siitlerindeki AFM1 seviyelerini
arastirdiklar1 bir ¢alismalarinda kirsal bélgelerden elde
edilen siit 6rneklerinde AFM: seviyesini sehirlesmis ya
da yar1 sehirlesmis bdlgelerden daha diisiik olarak
bulmuslardir.

Koyunlarda yemlerle alinan AFB1 miktarinin siitlerdeki
ve bu siitlerden yapilan peynir ve peynir alti suyundaki
AFM1 miktarin etkiledigi ortaya konmustur (Bakirci,
2001; Battacone ve ark, 2005). Diger yandan siitte
bulunan AFMj, siitiin pastérizasyonu veya peynir iiretim
asamalarinda uygulanan islemlerden etkilenerek yok
olmamakta ve peynirlerde de bulunabilmektedir
(Yaroglu ve ark., 2005; Tekinsen ve Ugar, 2008). Bazi
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arastirmacilar peynirde kazein fraksiyonlari ile iligkili
olan AFM1’'in peynirlerde hammadde olarak kullanilan
sitten daha da yiliksek oranda bulunabilecegini
bildirirken (Giirses ve ark., 2004), baz1 arastirmacilar da
siitte bulunan AFM1'in peynire ayni oranda ge¢medigi,
peynirde daha diisiik oranlarda bulundugunu
bildirmislerdir (McKinney ve ark., 1973; Stoloff ve ark.,
1975).

Sonug¢ olarak, son yillarda iilke genelinde de adini
duyurmaya baslayan Divle tulum peynirinin halk
saghigin riske sokacak diizeylerde AFM1 icermedigi, bu
peynirin koyun siitiinden ilkbahar ve yaz aylarinda
tretilmesinin AFM1 miktarinin az olmasimi saglayan
onemli bir faktér olabilecegi sonucuna varilmistir. Ancak
bazi drneklerde az da olsa AFM1 tespit edilmis olmasi, bu
peynirlerde AFM: riskinin her zaman g6z oniinde
bulundurulmas1 gereken bir problem oldugunu, bu
nedenle iiretim o6ncesi hammadde olarak kullanilan
sttiin elde edildigi koyunlarin beslenmesinden iiretim
sonuna ve tiikketime kadar olan asamalarda aflatoksin
iireten kiiflerle kontaminasyondan kaginmak gerektigini,
gerekli tedbirler alindiktan sonra da hem hayvan
yemlerinin, hem siitlerin hem de peynirlerin aflatoksin
diizeylerinin rutin kontrollerle siirekli izlenmesinin sart
oldugunu goéz oOnilinde bulundurmak gerekmektedir.
Boylece AFMi diizeyi yoniinden uygun gidalarin
tliketilmesi saglanarak halk saghg: da giivenceye alinmis
olacaktir.
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