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Mikotoksinler, ¢esitli filament6z mantar tiirleri tara-
findan tiretilen, diisitk molekiil agirlikli ve cogunlukla
1stya dayanikli sekonder metabolitlerdir. Aspergillus,
Penicillium ve Fusarium cinsleri basta olmak iizere
bir¢ok kiif tiirii tarafindan tretilen bu toksinler, gida
ve yemlerde 6nemli halk saglig1 sorunlarina neden ol-
maktadir. Hem hayvanlarda hem de insanlarda akut
veya kronik zehirlenmelere yol acabilir.

Bu toksik bilesikler, tarim iriinleri iizerinde bit-
kinin bilyiime déneminde, hasat sirasinda, tasimada
ya da depolama siirecinde gelisen kiif kontaminasyo-
nu sonucunda sentezlenir. Mikotoksinler ¢ogunlukla
mustr, bugday, arpa, cavdar, sorgum, yer fistig1, findik
ve kuru meyveler gibi tiriinlerde dogal olarak bulu-
nabilir.

Mikotoksinlerin gidada varliklar1 genellikle ¢ip-
lak gozle goriilemez, ¢ogunlukla tatsiz, kokusuz ve
renksizdir; bu nedenle fark edilmeleri zordur. Isiya
dayanikli olmalar1 nedeniyle pisirme, kavurma, ste-
rilizasyon gibi islemlerle yok edilemezler. Bu durum
mikotoksinleri halk sagligi agisindan sinsi ancak
6nemli bir tehdit haline getirir.

Mikotoksinlerin neden oldugu klinik tabloya “mi-
kotoksikozis” adi verilir. Mikotoksikozlar; akut, suba-
kut veya kronik seyirli olabilir. Toksinlerin kimyasal
yapisina ve maruz kalinan doza baglh olarak hepato-
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toksik, nefrotoksik, nérotoksik, ostrojenik, dermo-
nekrotik veya immiinosupresif etkiler ortaya ¢ikabilir.
Ornegin aflatoksin By, karaciger iizerinde karsinoje-
nik etkisi ile 6ne ¢ikarken; zearalenon, Gstrojen ben-
zeri etkilerle hayvanlarda infertiliteye yol acabilir.

MIKOTOKSINLERIN TARiHi

Mikotoksinlerin insan ve hayvan saglig1 agisindan ta-
sidig1 riskler yiizyillar 6ncesine dayanmaktadir; tarih
boyunca c¢esitli salginlar ve zehirlenme vakalarinda
bu bilesiklerin olumsuz etkileri agik¢a gozlemlenmis-
tir. Tarihsel olarak en bilinen 6rneklerden biri, Orta
Cag Avrupasi’nda Claviceps purpurea adli fungusun
cavdar gibi tahillar1 kontamine etmesiyle ortaya ¢i-
kan ergotizmdir. Bu hastalik, kontamine ¢avdarin
tiiketilmesi sonucu gelismis ve insanlarda gangren,
haliisinasyon, konviilsiyon gibi ciddi klinik tablolarla
seyretmistir. Salginlar, 6zellikle kirsal bolgelerde ¢ok
say1da kisinin 6liimiine yol agmis ve “kutsal ates” veya
“St. Anthony’s Fire” olarak da anilmustir.

Modern dénemde mikotoksinlere yonelik bilim-
sel aragtirmalarin baglangici, 1960 yilinda Ingiltere’de
yaganan ve literatiire “Turkey X Disease” olarak gecen
olayla olmustur. Bu vakada, aflatoksin B, ile konta-
mine olmug yer fistif1 kiispesiyle beslenen yaklasik
100.000 hindi civcivinde akut karaciger nekrozu ve
yiiksek oranlarda 6lim gozlenmistir. Olayin ardindan
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VETERINER HALK SAGLIGI

GUNCEL GELISMELER VE
ARASTIRMA ALANLARI

Mikotoksinlerle miicadelede son yillarda 6nemli bi-
limsel gelismeler kaydedilmistir. Bu gelismeler hem
yeni mikotoksin tiirlerinin kesfi hem de énleyici-ko-
ruyucu uygulamalarin gelistirilmesi alaninda yogun-
lagmaktadir:

Yeni Mikotoksin Turleri

Aragtirmalar, klasik aflatoksin, okratoksin, zearale-
non gibi mikotoksinlerin yani sira fusarenon-X, mo-
niliformin ve enniatin gibi daha az bilinen mikotok-
sinlerin de gida ve yemlerde bulunabildigini ortaya
koymustur. Bu durum, analiz protokollerinin siirekli
glincellenmesini zorunlu kilmaktadir.

Genomik ve Metabolomik
Yaklagimlar

Toksijenik kiiflerin mikotoksin iiretim potansiyeli,
genomik analizlerle daha net anlagilmakta, ayrica mi-
kotoksinlerin metabolik etkileri metabolomik teknik-
lerle izlenebilmektedir. Bu sayede daha hedefe yonelik
miicadele stratejileri gelistirilmektedir.

Mikotoksin Baglayicilar ve Probiyotik
Uygulamalar

Yemde kullanilan baglayici maddeler (6rnegin ben-
tonit, zeolit, aktif karbon), mikotoksinlerin gastroin-
testinal sistemde emilimini azaltarak toksik etkilerini
engellemekte etkili olmaktadir. Ayn1 zamanda bazi
probiyotik suslarin mikotoksinleri baglama veya bi-
yotransformasyon yoluyla etkisizlestirme potansiyeli
arastirilmaktadir.
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