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Bölüm 11

MİKOTOKSİNLER

Olkar ABDULAMJED1

GIRIŞ

Mikotoksin, küfler tarafından üretilen toksik özelliğe sahip ikincil metabolit-
lere verilen genel bir isimdir. İkincil metabolitler bir kısmı küflerin yaşaması için 
gerekli olmayan ve belirli koşullarda üretilen maddelerdir. Mikotoksinler, insan-
lar ve hayvanlar için zararlı olan, düşük molekül ağırlığına sahip (genellikle 1000 
Dalton’dan az) kimyasal maddeler olmasına rağmen, bu bileşiklerin tümü toksik 
özellikte olmayıp, antimikrobiyal ve antitümor etkileri nedeniyle daha çok ilaç 
üretiminde birçok hastalığa karşı kullanılmaktadır (1-2). Ancak mikotoksin kelime-
si, Yunanca fungus anlamına gelen “mykes” ve Latince zehir anlamına gelen “toxi-
cum” kelimelerinin birleştirilmesi ile oluşmuştur. Günümüzde kimyasal yapısı 
tanımlanmış 500’den fazla mikotoksin bulunmaktadır (3). Mikotoksinler, kimyasal 
yapı bakımından çeşitlilik gösterir ve farklı mikotoksinlerin biyolojik aktiviteleri 
de farklıdır. Mikotoksinler ile ilgili dünyada ilk çalışmalar hububat üzerinde ya-
pılmıştır. Küflü mısırdan izole edilen bir küf (Penicillium puberulum) ekstraktının 
toksik olduğu ilk defa Alsberg ve Black tarafından 1913 yılında bildirilmiş ve tok-
sine penisilik asit ismi verilmiştir. Toksik küf metabolitlerine genel bir isim olarak 
mikotoksin isminin verilmesi 1930 yılından sonra olmuş, ancak bu alanda yoğun 
çalışmalar 1960 yılından sonra başlamıştır. İngiltere’de 100.000’den fazla hindinin 
toplu olarak ölmesi, farklı disiplinlerden çok sayıda bilim insanının “Turkey X” 
olarak adlandırılan bu hastalığı araştırmasına neden olmuştur. Yapılan çalışmalar, 
ölüm nedeninin yemde bulunan aflatoksin ile ilişkili olduğunu göstermiştir (4).

AFLATOKSINLER

Aflatoksinler (AF), Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus gibi farklı man-
tar türlerinden ve nadiren de Aspergillus nomius türlerine ait suşlar tarafından 
üretilen ikincil metabolitlerdir. En toksik ve tehlikeli aflatoksinler; aflatoksin B1 ve 
B2 olarak bilinmektedir (5). Filogenetik olarak, Flavi section sekiz sınıfa ayrılmıştır 
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•	 Yüzey plazma rezonansi (Surface plasmon resonance,SPR) (54,55)

SONUÇ

Gıda maddelerinin ve hayvan yemlerinin mikotoksinler ile kontaminasyonu 
dünya genelinde ciddi bir problemdir. Mikotoksinlerle kontamine olmuş gıdayı 
tüketen insanlarda ölümle sonuçlanabilen hastalıklar meydana gelebilmektedir. 
Farklı ülkelerde, çeşitli gıdalarda mikotoksin varlığının araştırıldığı çalışmalar 
yapılmıştır. Bu araştırmalardaki mikotoksin düzeylerinin iklimsel ve bölgesel ne-
denlerle veya gıda çeşidine göre farklılıklar gösterebildiği görülmüştür. Bu neden-
le, hem diğer mikroorganizmaların hem de küflerin gelişimini minimum düzeyde 
tutmak ve özellikle de mikotoksin oluşumuna engel olmak amacıyla bu ürünlerin 
yetiştirilme, hasat, işleme, depolama gibi tüm üretim aşamalarında hijyenik uy-
gulamalara bağlı kalınmalı, mikrobiyal gelişim ve mikotoksin oluşumuna elverişli 
koşulların ortaya çıkmasına izin verilmemelidir. Sonuç olarak mikotoksinler sağ-
lığı tehdit eden besinlerde bulunan en önemli ve tehlikeli maddeler olup bütün 
dünyada ve Türkiye’de de bu açıdan sorun olmaktadırlar. Bunların gıdalarla tü-
ketimlerini en aza indirmek için oluşumlarını engellemek ve/veya oluşabildikleri 
her tip besinleri bu tip maddelerden arındırmak üzere yapılan çalışmalar ve bu 
konu ile ilgili geliştirilen yeni yaklaşımlar büyük öneme sahiptir. Bu çalışmada gı-
dalarda bulunan insan sağlığını tehdit eden önemli mikotoksinlerin genel özellik-
leri, kimyasal yapıları, insanlar ve hayvanlar üzerindeki etkisi ve mikotoksinlerin 
tayin yöntemlerinden bahsedilmektedir.
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