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OZET

Amag: Sut ve stit tirtinleri yenilebilir hayvan dokular: arasinda en fazla aflatoksin kalintisi iceren besin grubudur. Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus gibi kif tiirleri tarafindan tiretilen yliksek diizeyde toksik sekonder metabolitlerden aflatoksin
B1 ile kontamine olmus yemler ile beslenen hayvanlarin siitlerinde aflatoksin M1 duzeylerinin arttig1 bilinmektedir. Isil
islem uygulamalarina direncli olan aflatoksin M1’in siit trtnlerinde konsantrasyonlarinin mevzuata uygunlugunun
degerlendirilmesi halk saghg! acisindan onem tasimaktadir. Bu calismada, ambalajh eritme peynirlerdeki aflatoksin M1
diizeylerinin arastirilmasi amaclanmaistir.

Gere¢ve Yontem: Ankara’da bulunan perakendeciler ve toptancilarda satilan ambalajh eritme peynirleri bizzat arastirmacilar
tarafindan toplanmistir. Calisma kapsaminda farklh markalardan 83 adet ambalajli eritme peyniri (32 tost peyniri, 7 burger
peyniri, 17 krem peynir, 11 ticgen peynir ve 16 dil vb. diger peynirler) degerlendirmeye alinmistir. Peynirlerdeki aflatoksin
M1 diizeyleri kantitatif ELISA yontemiyle analiz edilmistir.

Bulgular: Cahsma kapsaminda degerlendirmeye alinan ambalajli eritme peynirlerinin aflatoksin M1 iceriginin ortalama
14.42+12.69 ppt oldugu, eritme peynir cesitlerinden en yiiksek ortalama degerin tost (18.82+16.43 ppt) ve dil vh. diger
peynirlerde (19.79+10.06 ppt) bulundugu saptanmustir. Calismada degerlendirilen 83 adet ambalajh eritme peynirlerinden
yalnizca birinin (%1.2) mevzuatta belirtilen limiti astif1 saptanmistir.

Sonu¢: Ankara’da satisa sunulan ambalajli eritme peynirlerinin tamamna yakininin, mevzuatta belirlenen aflatoksin
M1 limitlerini asmadigl gosterilmistir. Aflatoksin M1'in saghk tizerine kamitlanan olumsuz etkileri sebebiyle gtinliik
maruziyetin azaltilmas: onemlidir. Bu dogrultuda, gelecekte yapilacak calismalarda diger stt ve trinlerinde de aflatoksin
M1 diizeylerinin degerlendirilmesi onerilir.

Anahtar kelimeler: Aflatoksin M1, eritme peyniri, krem peynir

ABSTRACT

Aim: Milk and dairy products are the food group that contain the most aflatoxin residues among edible animal tissues.
It is known that aflatoxin M1 levels increase in the milk of animals fed with feed contaminated with aflatoxin B1, one of

1. Gazi Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Ankara, 3. Gazi Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Bélimii, Ankara,
Tiirkiye = @ https:/forcid.org/0000-0001-6356-5226 Tirkiye = @ https://orcid.org/0000-0002-0698-6021

2. iletisim/Correspondence: Artvin Coruh Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi,
Beslenme ve Diyetetik Bolimi, Artvin, Tirkiye
E-posta: suleyman kose@windowslive.com = @ https://orcid.org/0000-0003-1914-2140



46 Bes Diy Derg 2022;50(1):45-52

the highly toxic secondary metabolites produced by mold species such as Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus in
agricultural products. It is important for public health to evaluate the compliance to the legislation of the concentrations of
aflatoxin M1 in dairy products, which are resistant to heat treatment applications. In this study, it was aimed to investigate
the levels of aflatoxin M1 in packaged processed cheeses.

Material and Method: Packaged processed cheeses sold at retailers and wholesalers in Ankara were collected by the
researchers themselves. Within the scope of the study, 83 packaged processed cheeses from different brands (32 toast cheese,
7 burger cheese, 17 cream cheese, 11 triangle cheese and 16 tongue etc. other cheeses) were evaluated. Aflatoxin M1 levels
in cheeses were analyzed by quantitative ELISA method.

Results: Mean aflatoxin M1 content of packaged cheeses evaluated within the scope of the study was 14.42+12.69 ppt, and
toast (18.82+16.43 ppt) and tongue etc. (19.79+10.06 ppt) had the highest mean value among the processed cheese varieties.
It was determined that only one (1.2%) of the 83 packaged processed cheeses evaluated in the study exceeded the legislative
limit.

Conclusion: It has been shown that almost all of the packaged processed cheeses offered for sale in Ankara do not exceed the
aflatoxin M1 limits set in the legislation. Due to the proven negative effects of aflatoxin M1 on health, it is very important for
human health to reduce daily exposure levels. From this point of view, it is very important to evaluate aflatoxin M1 levels in

other dairy products in future studies.
Keywords: Aflatoxin M1, processed cheese, cream cheese
GIRIS

Aflatoksin M1 (AFM1), siut tretimi

hayvanlarin ve insanlarin karacigerinde aflatoksin B1

yapabilen

(AFB1)’in hidroksilasyonu ile tiretilen bir metabolittir
(1). AFM1,
Ajansi

Uluslararast Kanser Arastirmalar:

tarafindan 1. smif insan kanserojeni
olarak smiflandinlmistir (2). Kiifler, hasat oncesi
veya hasat sonrasi optimum sicaklik, nem ve su
aktivitesi kosullarimi elde ettiklerinde depolanan
tahil turtnlerine kontamine olabilmekte ve bu da
mikotoksin Uremesinde artisa neden olmaktadir.
AFBlilekontamine olmus yemile beslenen siit tiretimi
yapabilen hayvanlarin meme bezlerinden tiretilen
stitte AFB1‘in hidroksillenmis metaboliti olan AFM1
bulunmaktadir (3). Toksisitesi ve o6zellikle cocuklar
uzerindeki etkisi nedeniyle, Avrupa Komisyonu
AFM1 icin izin verilen maksimum seviyeyi siit ve
bebek mamasinda sirasiyla 0.05 pg/kg ve 0.025 pg/kg
olarak belirlemistir. Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeligi'ne gore AFM1 icin belirlenen limitler
de Avrupa Komisyonu ile uyumludur (4). AFM1’in
de diger aflatoksinler gibi ytuiksek sicakliklarda cok

kararh oldugu ve stitteki AFM1 konsantrasyonunun,

pastorizasyon ve ultra ytiksek sicakhik (UHT) islemleri
gibi 1s1l islemlerden onemli 6lctide etkilenmedigi
bildirilmektedir (5). Ayrica AFM1
hammaddesi olan stitteki konsantrasyonuna gore
peynirde uc¢ kat daha fazla oldugu tespit edilmistir
(6). Yine peynirlerde AFM1 diizeyinin arastirildig: bir

miktarinin

calismada 50 adet Van otlu peyniri ve 25 adet beyaz
peynir degerlendirildiginde, peynirlerin %45’inin
mevzuatta belirlenen limitlerin uzerinde AFM1
icerdigi bulunmustur (7).

Tirkiye’de en sevilen siit irtinleri arasinda yogurttan
sonra ikinci sirada peynir cesitlerinin geldigi
bildirilmektedir (8). Ulkemizde ilk akla gelen peynir
cesididogal olarak beyaz peynirdir. Fakat 6zellikle Orta
Dogu bholgesinde ilk tercih edilen peynir cesidi olan
eritme peynirin guntimiiz hizh tiiketim aliskanliklar
ile hirlikte yavas yavas hayatimiza girdigi ve diger
tlkelerde oldugu gibi tilkemizde de titketiminin arttig:
bildirilmektedir. Ekonomik avantajlarindan dolay:
eritme peynirinin blok, dilimlenebilen ve stirtilebilen
cesitleri, evlerde ve restoranlarda aranan urtinler

arasinda yer almaktadir (9).
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Eritme peynirler, hammadde olarak tadi normalden
keskine kadar degiskenlik gosteren farkl nitelikteki
peynirlerin ticari eritme tuzlar1 kullanilarak bir dizi
islemden gecirilmesi sonucunda elde edilmektedir
(10). Turkiye piyasasinda farkl tipte eritme peynirler
bulunmaktadir. Bunlar genellikle blok tipi eritme
peynirler, krem tipi eritme peynirler, cesnili eritme
peyniri ve konserve tipi eritme peynirler olarak
siralanmaktadir. Eritme peyniri teknolojisi ile ticari
kalitesini kaybetmis ama duyusal 6zellikleri normal
olan peynirlerin deZerlendirilmesi, gida endiistrisi
tarafindan bir avantaj olarak gorilmektedir. Ayrica
kiiciik paketlemelere imkan saglamasi, stirtlebilir
farkh
farkh
elde edildigi peynirlerin tretilebilmesi ve yiiksek
151 islem uygulamas: ile depolama ¢mriunin daha

oranlarda
tatlarin

yumusak kivamda olmasi,
peynirlerin  kombinasyonlariyla

uzun olmasi gibi ozelliklere sahiptir (11). Tturkiye’de
olgunlastirilmis veya taze olmak tizere cesitli peynir
tirlerindeki AFM1 dtizeylerinin arastirildigi siirh
calisma olmasinin yani sira genis yelpazede tiiketime
sunulan eritme peynirlerdeki AFM1 diizeylerini
arastiran bir calismaya rastlanmamastir.

Eritme peynirin endustrisindeki hizli gelisim ve
tuketici
literatiir degerlendirilmis olup bilgimiz dahilinde

tercihlerindeki artis nedeniyle mevcut

eritme peynirlerdeki AFM1 diizeylerinin arastirildig:
bir calismaya rastlanmamasi sebebiyle bu calismada
Ankara piyasasinda satilan farkl eritme peynirlerinde
AFM1 duzeylerinin arastirilmasi amaclanmistir.

GEREC VE YONTEM

Ornek Toplama

Bu arastirmada, Ankara piyasasinda satisa sunulan
ambalajli eritme peynirlerinde AFM1 duzeyleri
arastirlmistir. Bu amacla arastirma kapsaminda
Aralik 2021-Ocak 2022 tarihleri arasinda 83 adet
ambalajli eritme peyniri, Ankara piyasasinda
eritme peyniri satis1 yapan perakendecilerden ve
toptancilardan her biri farkhh markalardan olmak

uzere bizzat arastirmacilar tarafindan toplanmistir.

Orneklem sayisinin belirlenmesinde G*Power 3
programi kullanilmis ve %80 given arahifinda 60
numuneye ulasilmasinin yeterli oldugu belirlenmistir.
Calismada, Ankara piyasasinda bulunan kicuk, orta
olcekli ve zincir marketlerde bulunan diger eritme
peynirlerin de dahil edildigi evren icinden, belirlenen
numune sayisina gore oOrnekleme yapilarak
numuneler toplanmistir. Toplanan eritme peynirlerin
etikette belirtilen tarihe gore raf 6mruntn ilk 2/3'Tik
diliminde olmasina dikkat edilerek ve aym parti
numarasindan yalnizca bir numune alinarak analizler
gerceklestirilmistir. Calismaya dahil edilen eritme
peynirlerin tiretim tarihi beyani ambalaj tizerinde yer
almadig icin tiretim tarihine gore bir dahil edilme/
dislama kriteri belirlenmemistir. Ankara piyasasinda
satisa sunulan ambalajli eritme peynirlerinin tost
peynirleri, burger peynirleri, krem peynirler, ticgen
peynirler ve bazi markalarin uirettigi dil, 6rgi vb. diger
peynirlerden olustugu tespit edilmis olup bu peynirler
uretici firma beyam dikkate alinarak eritme peynir
kategorisine dahil edilmistir. Arastirma kapsaminda
alinan eritme peyniri 6rneklerinin cesitleri Tablo 1'de
belirtilmistir. Piyasadan toplanan 83 numune, AFM1
analizi yapilana kadar 4°C’de depolanarak, en fazla 15

glin icinde analiz edilmesi saglanmistir.

Tablo 1. Arastirma kapsaminda degerlendirilen farkh
markalardaki ambalajh eritme peynir cesitleri

Eritme Peynirleri Alman Ornek Sayis1

Tost peynirleri 32
Burger peynirleri 7
Krem peynirler 17
Ucgen peynirler 11
Diger peynirler 16
TOPLAM 83
Aflatoksin M1 Analizleri

Calismada, AFM1 analizinde kantitatif ELISA yontemi

kullanmilmistir. Bu arastirmada ambalajli eritme
peynirlerdeki AFM1 diizeylerini tayin etmede HELICA

Aflatoxin M1 kiti kullanilmistir.
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Eritme peynirlerden alinan 1 gram numune falkon
tipleri icine alinarak 5 mL diltie edilmemis metanol
eklenerek 5 dk boyunca kanstirilmistir. Daha
sonra metanol ile karismis olan eritme peyniri
numunesi 5000 g’de 5 dakika boyunca santrifij
edilerek berraklastirilmasini takiben siupernatant
cikarilmistir. Bu stpernatantin 0.5 mD’si bir cam
tiipe transfer edilmistir. Icerigindeki metanol hava
akimiyla buharlastinnlmistir. Bu prosedir, tipin ic¢
kisminda yar kat1 viskoz bir materyalin birikmesiyle
sonuclanmistir. Elde edilen bu numunenin 2 x 200
ul’si ELISA analizinde kullanilmistir. ELISA test
asamalar1 Uretici prosediirine (Helica Biosystems,
Inc.) uygun olarak gerceklestirilmistir. Numuneler
dublike calisilmistir. Mikroplaka absorbans okuyucu
kullanilarak her bir kuyunun optik yogunlugu (OD)
450 nm’de okunarak kaydedilmistir. Bu amacla
Magellan veri toplama yazilimi kullanmilmistir (12).

Verilerin Istatistiksel Degerlendirmesi

Farkh peynir numunelerindeki AFM1
insidansina iliskin veriler tanimlayici istatistiklerle
analiz edilmistir. Tamimlayici veriler sunulurken

eritme

merkezi egilim o6lcitlerinden ortalama, medyan;
sayi ve vyuzde degerlendirmelerinden; vyayilim

Tablo 2. Eritme peynirlerdeki aflatoksin M1 diizeyleri (ppt)

olcttlerinden ise standart sapma ve ceyrek degerler
arast genislik (IQR) o6lcttlerinden yararlanilmistir.
Parametrik kosullar saglanmadigi icin, bagimsiz
gruplar arasindaki parametrelerin istatistiksel olarak
farkliliklar: degerlendirilirken Kruskal Wallis testi ve
coklu grup karsilastirmalarinda post hoc testlerinden
kullanilmustir.  Istatistiksel
anlamhibik icin 0.05 ve 0.01 anlamhbk duzeyleri

Tamhane’s T2 testi

kullanilmastir.

BULGULAR

Eritme peynirlerdeki AFM1 dizeylerine iliskin
degerler Tablo 2’de peynir cesitlerine gore verilmistir.
Eritme peynirlerde ortalama 14.42+12.69 ppt AFM1
duizeyleri oldugu tespit edilmistir. En yiiksek degerin
76.11 ppt oldugu bulunurken en dustik degerin ise 0.35
ppt oldugu bulunmustur. Eritme peynir cesitlerine
gore AFM1 duizeylerine bakildiginda ise tost
peynirlerinde (18.82+16.43) krem (8.13+5,64) ve ticgen
peynirler (6.69+3.49) ile karsilastirildiginda anlamh
derecede daha ytiksek AFM1 bulundugu, dil vb diger
peynirlerde (19.79+10.06) ise burger (9.40+4.16), krem
(8.13+5,64) ve tlicgen peynirlerden (6.69+3.49) daha
yiksek diizeyde AFM1 oldugu saptanmastir (p<0.05).

Eritme Peynirler X+8§ M (IQR) Alt Deger Ust Deger
Tost peynirleri 18.82+16.432¢ 18.61 (14.0) 0.35 76.11
Burger peynirleri 9.40+4.16%0 10.43 (4.07) 2.08 15.58
Krem peynirler 8.13+5,64" 6.85 (7.15) 417 18.99
Ucgen peynirler 6.69+3.49° 7.28 (5.26) 3.16 11.70
Diger peynirler 19.79+10.06¢ 21.38 (13.63) 3.78 37.68
Eritme peynirler 14.42+12.69 10.78 (14.61) 0.35 76.11

obc Gruplar arasindaki istatistiksel olarak farklart p<0.05 anlamhiik diizeyinde ifade etmektedir.

Tablo 3. Eritme peynirlerdeki aflatoksin M1 diizeylerinin mevzuat limitini asma durumu

Eritme Peynirler XSS M (IQR) AFM1 > 0.05 pg/kg
(ng/kg) (ug/kg) Numune sayis1 (%)

Tost peynirleri 0.019+0.016 0.019 (0.01) 1(1.2)

Burger peynirleri 0.001+0.004 0.010 (0.00) -

Krem peynirler 0.008+0.006 0.007 (0.01) -

Ucgen peynirler 0.007+0.003 0.007 (0.01) -

Diger peynirler 0.019+0.010 0.021 (0.01) -

Eritme peynirler 14.42+12.69 10.78 (14.61) 76.11

obc Gruplar arasindaki istatistiksel olarak farklart p<0.05 anlamhiik diizeyinde ifade etmektedir.
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Mevzuata gore sit trtinlerinde bulunmasina izin
verilen AFM1 st degeri 0.05 pg/kg (50 ppt) goz
ontinde bulundurularak eritme peynir cesitlerinde
bu limitleri asan numuneler Tablo 3’te sunulmustur.
Yalnizca tost peynirlerinden bir adet numunenin
(%1.2) mevzuat limitini astig1 belirlenmistir.

TARTISMA

Yeterli ve dengeli beslenmenin onemli
parametrelerinden birisi olan sit ve siit Urtnleri
saghkh
olmasimin yami sira tlkeler icin bir gelismislik
oldugu da ifade edilmektedir (13).

Yapilan calismalarda tlkemizde en cok tiiketilen stit

tiiketiminin beslenen tilkelerde vyiksek

gostergesi

urunlerinin yogurt ve peynir oldugu bildirilmektedir
(8,14). Tiurkiye Beslenme ve Saghk Arastirmasi-2017
verilerine gore peynir (41.9 g/gtin) en cok tiiketilen stit
uruni olan yogurttan sonra ikinci sirada yer almistir
(15). Sut Uretiminin o6nemli bir kisminin peynir
sektortine ayrildig: ve tiiketici kitlesinin her gruptan
insan1 kapsadig: diistintldigiinde peynir tiretiminde,
gida kalite gida
uygunlugunun denetlenmesi ve hassasiyetle takip
edilmesi zorunlulugu ortaya cikmaktadir. Ozellikle

standartlann  ve glivenligine

peynirin kaliteli bir stitten elde edilmesi gerekliligi
yaninda, stitte toksin olusturan kiif kontaminasyonu
riskinin de bulunmamasi gerekmektedir (16).

Sttiun kazein fraksiyonu icin AFM1’in tercihli afinitesi
goz onlne alindiginda, peynir uretimi sirasinda
pihtida ylksek toksin konsantrasyonu olusmasi
acisindan risk oldugu bildirilmistir (17). Peynirde
AFM1 konsantrasyonunun stit ile karsilastirildiginda
3-5 kat daha yiksek oldugu (5)
kontamine yemlerden maruz kaldig1 AFB1’'in yaklasik
%0.3-6.2’sinin AFM1’e metabolize
gectigi, bu oranlarin mevsimsel olarak degiskenlik

hayvanlarin

edilerek stite

gosterdigi ve cevresel kosullardan da etkilendigi
ortaya konulmustur (18). Kis mevsiminde yapilan
bir calismada, inek stitlerinde ortalama 0.089+0.004
ug/L. AFM1 oldugu gosterilmistir (19). Bu calismada,
Ankara ilinde satisa sunulan eritme peynirleri AFM1
icerigi yonunden arastirilarak kis mevsiminde satisa

sunulan peynirlerdeki konsantrasyon diuzeyleri
arastirilmistir. Kis mevsiminde satisa sunulan eritme
peynirlerin ortalama 14.42+12.69 ppt (0.014+0.013 pg/
kg) dizeyinde AFM1 icerdigi bulunmustur. Calisma
kapsaminda degerlendirilen eritme peynirlerinin
tamami ambalajli Urtinlerden secilmistir. Bununla
birlikte etiket bilgilerinde tiretim sezonuyla ilgili net
bir bilgiye ulasilamamistir.

AFM1 dizeylerini belirleme yontemleri arasinda
siklikla kullanilanlar ince tabaka kromatografisi (thin
layer chromatography-TLC), ylksek performansh
sivi  kromatografisi (high performance liquid
chromatography-HPLC) ve ELISA (enzyme-linked
immuno sorbent assay) olarak siralanmaktadir.
ELISA, hizhh ve basit olmasi, maliyet etkinligi
gibi cesitli avantajlarn sebebiyle rutin tarama
icin siklikla kullanilmakta ve peynirdeki AFM1
konsantrasyonlarinin icin yararh ve
glivenilir bir yontem olarak belirtilmektedir (20,21).
Bu calismada da peynirlerin AFM1 iceriklerinin
degerlendirilmesinde diger calismalara benzer olarak
(22-27) ELISA yontemi kullanilmistir.

analizi

Peynirlerde AFM1 bulunmasinin nedenleri arasinda
peynirin yapildig1 stitte AFM1 olmasi,
Aspergillus spp. gibi kiiflerin peynir tzerinden

kalintis1

ureyerek aflatoksin tretmesi, peynir uretiminde
kullanilan sttt zenginlestirmede kullanilan stit
tozunda AFM1 varlifidir (28,29). Peynir tretimi
asamasinda uygulanan depolama ve olgunlastirma
gibi asamalardan ise AFM1 diizeyinin etkilenmedigi
pek cok calismada gosterilse de (30-32) olgunlasma
asamasinda %9.8 AFM1
konsantrasyonunda azalma oldugu da gosterilmistir
(33). Gurbay ve ark. (34) tarafindan Ankara’da yapilan
bir calismada tretim teknolojisinde olgunlastirma

ortalama oraninda

islemi uygulanmis olan 39 peynirde AFM1 icerikleri
arastirllmistir. Bu peynirlerin 11 tanesinde AFM1
saptanmis olup konsantrasyonunun ise 0.078-0.188
ug/kg arasinda degistigi gosterilmistir. Calismamizda,
eritme peynirlerinde AFM1 diizeyleri ortalama
14.42+12.69 ppt olarak tespit edilmis, en yilksek
degerin 76.11 ppt, en diistik degerin ise 0.35 ppt oldugu
bulunmustur. Calismada herhangi bir olgunlasma
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eritme  peynirlerinin

calisma sonucunda elde

prosediuri uygulanmamis
analiz edilmis olmasi,
edilen AFM1 varhiginin peynir tretiminin yapildig:

sitin kontaminasyonundan kaynakli oldugunu
dustndirmektedir. Bu nedenle eritme peynir
yapiminda  kullanilan ~ hammaddenin  sadece

bakteriyolojik yonden degil kif kontaminasyonu
yontinden de degerlendirilmesi guvenli gida
uretiminde bir gerekliliktir ve gida kontrollerinde
aflatoksin kontroltine yonelik de denetimlerin

yuritiilmesi énemlidir.

Turkiye'de diger bircok tilkede oldugu gibi gidalarda
aflatoksin kontaminasyonu ile ilgili yasal kisitlamalar
vardir. Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi'ne
gore AFM1 icin belirlenen limitler Avrupa Komisyonu
ile uyumlu olup izin verilen maksimum seviye siit
ve bebek mamasinda sirasiyla 0.05 pg/kg ve 0.025
ug/kg olarak bildirilmistir (4). Italya’da yapilan
bir calismada inek sitlerinin %A44'tiniin  Avrupa
Komisyonu tarafindan belirlenen limitleri astigi ve
ortalama 0.056 pg/L mikotoksin icerdigi bulunurken
Turkiye’de UHT stitler tizerinden yapilan bir calismada
%371’inin mevzuat limitlerini astifi ve ortalama
0.067 pg/L mikotoksin icerdigi bulunmustur. Aym
calismada kasar peynirlerinde mevzuat limitlerini
asanlarin orani %27.3 olarak tespit edilirken AFM1
konsantrasyonunun ortalama 0.050 pg/L oldugu
bildirilmistir (25). Brezilya’da yapilan bir calismada
peynirlerdeki AFM1 duzeylerinin 0.02-6.92 pg/kg
diuzeylerinde oldugu gosterilmistir (35). Turkiye’de
yapilan calismalarda AFM1 konsantrasyon diizeyleri
acisindan mevzuat limitlerini asan kasar peynirleri
%13-33 arasinda bulunmustur (24,36-38). Turkiye’de
cesitli peynirlerde yapilan diger calismalarda,
peynirlerin  %65-89.5'inin mevzuat limitini astig
gosterilmistir (22-27). Avrupa tilkeleri ve Amerika’daki
mikotoksin iligskili mevzuatlar1 degerlendiren bir
yayinda, krem peynirler orneklerinin %719.1’inin
mevzuat kritik limitlerinin tizerinde AFM1 icerdigi
bildirilmistir (39). Calismamizda 83 adet eritme
peyniri degerlendirilmis ve peynirlerin tamaminda
AFMT’in tespit edildigi ancak mevzuat tizerinde
AFM1 konsantrasyonuna sahip peynir oraninin

%1.2 oldugu gosterilmistir. Diger calismalar ile
karsilastirildiginda belirlenen konsantrasyonlardaki
farkhihklarin

depolama prosedirlerindeki farkhiliklar, mevsimsel

sebeplerinin hijyen uygulamalari,

degisiklikler gibi faktorlere bagh  degisiklik
gosterilebilecegi soylenebilir.
Ankara’da satisa sunulan eritme peynirlerinin

AFM1 varhg ve konsantrasyonlar1 hakkinda durum
saptamasina yonelik veri saglayic1 nitelikte olan bu
calisma sonuclarina gore, analiz edilen 6rneklerin
AFM1 dizeylerinin tamamina yakinimin mevzuata
oldugu birlikte,
etkileri

uygun saptanmistir. Bununla

aflatoksinlerin saghk tuzerine olumsuz
nedeniyle izlenebilirligin 6nemli oldugu, gidalarin
ve hayvan yemlerinin tiretimden tiiketime kadar her
asamasinda aflatoksin yontinden analitik yontemlerle
degerlendirilerek kontrollerinin saglanmasi gerektigi,
toplumdaki duyarh gruplardan biri olan bebek ve
cocuklarin besin ortintiistinde siit ve stit tirtinlerinin
daha fazla miktarlarda tiiketildigi distunildiginde
AFM1

yurutilmesi gerekliligi 6nerilmektedir.
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