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Mikotoksinler

GIRIŞ

Mikotoksinler, çeşitli filamentöz mantar türleri tara-
fından üretilen, düşük molekül ağırlıklı ve çoğunlukla 
ısıya dayanıklı sekonder metabolitlerdir. Aspergillus, 
Penicillium ve Fusarium cinsleri başta olmak üzere 
birçok küf türü tarafından üretilen bu toksinler, gıda 
ve yemlerde önemli halk sağlığı sorunlarına neden ol-
maktadır. Hem hayvanlarda hem de insanlarda akut 
veya kronik zehirlenmelere yol açabilir.

Bu toksik bileşikler, tarım ürünleri üzerinde bit-
kinin büyüme döneminde, hasat sırasında, taşımada 
ya da depolama sürecinde gelişen küf kontaminasyo-
nu sonucunda sentezlenir. Mikotoksinler çoğunlukla 
mısır, buğday, arpa, çavdar, sorgum, yer fıstığı, fındık 
ve kuru meyveler gibi ürünlerde doğal olarak bulu-
nabilir.

Mikotoksinlerin gıdada varlıkları genellikle çıp-
lak gözle görülemez, çoğunlukla tatsız, kokusuz ve 
renksizdir; bu nedenle fark edilmeleri zordur. Isıya 
dayanıklı olmaları nedeniyle pişirme, kavurma, ste-
rilizasyon gibi işlemlerle yok edilemezler. Bu durum 
mikotoksinleri halk sağlığı açısından sinsi ancak 
önemli bir tehdit haline getirir.

Mikotoksinlerin neden olduğu klinik tabloya “mi-
kotoksikozis” adı verilir. Mikotoksikozlar; akut, suba-
kut veya kronik seyirli olabilir. Toksinlerin kimyasal 
yapısına ve maruz kalınan doza bağlı olarak hepato-

toksik, nefrotoksik, nörotoksik, östrojenik, dermo-
nekrotik veya immünosupresif etkiler ortaya çıkabilir. 
Örneğin aflatoksin B₁, karaciğer üzerinde karsinoje-
nik etkisi ile öne çıkarken; zearalenon, östrojen ben-
zeri etkilerle hayvanlarda infertiliteye yol açabilir.

MIKOTOKSINLERIN TARIHI

Mikotoksinlerin insan ve hayvan sağlığı açısından ta-
şıdığı riskler yüzyıllar öncesine dayanmaktadır; tarih 
boyunca çeşitli salgınlar ve zehirlenme vakalarında 
bu bileşiklerin olumsuz etkileri açıkça gözlemlenmiş-
tir. Tarihsel olarak en bilinen örneklerden biri, Orta 
Çağ Avrupası’nda Claviceps purpurea adlı fungusun 
çavdar gibi tahılları kontamine etmesiyle ortaya çı-
kan ergotizmdir. Bu hastalık, kontamine çavdarın 
tüketilmesi sonucu gelişmiş ve insanlarda gangren, 
halüsinasyon, konvülsiyon gibi ciddi klinik tablolarla 
seyretmiştir. Salgınlar, özellikle kırsal bölgelerde çok 
sayıda kişinin ölümüne yol açmış ve “kutsal ateş” veya 
“St. Anthony’s Fire” olarak da anılmıştır.

Modern dönemde mikotoksinlere yönelik bilim-
sel araştırmaların başlangıcı, 1960 yılında İngiltere’de 
yaşanan ve literatüre “Turkey X Disease” olarak geçen 
olayla olmuştur. Bu vakada, aflatoksin B₁ ile konta-
mine olmuş yer fıstığı küspesiyle beslenen yaklaşık 
100.000 hindi civcivinde akut karaciğer nekrozu ve 
yüksek oranlarda ölüm gözlenmiştir. Olayın ardından 
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VETERİNER HALK SAĞLIĞI

GÜNCEL GELIŞMELER VE 
ARAŞTIRMA ALANLARI

Mikotoksinlerle mücadelede son yıllarda önemli bi-
limsel gelişmeler kaydedilmiştir. Bu gelişmeler hem 
yeni mikotoksin türlerinin keşfi hem de önleyici-ko-
ruyucu uygulamaların geliştirilmesi alanında yoğun-
laşmaktadır:

Yeni Mikotoksin Türleri
Araştırmalar, klasik aflatoksin, okratoksin, zearale-
non gibi mikotoksinlerin yanı sıra fusarenon-X, mo-
niliformin ve enniatin gibi daha az bilinen mikotok-
sinlerin de gıda ve yemlerde bulunabildiğini ortaya 
koymuştur. Bu durum, analiz protokollerinin sürekli 
güncellenmesini zorunlu kılmaktadır.

Genomik ve Metabolomik 
Yaklaşımlar
Toksijenik küflerin mikotoksin üretim potansiyeli, 
genomik analizlerle daha net anlaşılmakta, ayrıca mi-
kotoksinlerin metabolik etkileri metabolomik teknik-
lerle izlenebilmektedir. Bu sayede daha hedefe yönelik 
mücadele stratejileri geliştirilmektedir.

Mikotoksin Bağlayıcılar ve Probiyotik 
Uygulamalar
Yemde kullanılan bağlayıcı maddeler (örneğin ben-
tonit, zeolit, aktif karbon), mikotoksinlerin gastroin-
testinal sistemde emilimini azaltarak toksik etkilerini 
engellemekte etkili olmaktadır. Aynı zamanda bazı 
probiyotik suşların mikotoksinleri bağlama veya bi-
yotransformasyon yoluyla etkisizleştirme potansiyeli 
araştırılmaktadır.
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