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ÖZET

Amaç: Süt ve süt ürünleri yenilebilir hayvan dokuları arasında en fazla aflatoksin kalıntısı içeren besin grubudur. Aspergillus 
flavus, Aspergillus parasiticus gibi küf türleri tarafından üretilen yüksek düzeyde toksik sekonder metabolitlerden aflatoksin 
B1 ile kontamine olmuş yemler ile beslenen hayvanların sütlerinde aflatoksin M1 düzeylerinin arttığı bilinmektedir. Isıl 
işlem uygulamalarına dirençli olan aflatoksin M1’in süt ürünlerinde konsantrasyonlarının mevzuata uygunluğunun 
değerlendirilmesi halk sağlığı açısından önem taşımaktadır. Bu çalışmada, ambalajlı eritme peynirlerdeki aflatoksin M1 
düzeylerinin araştırılması amaçlanmıştır. 

Gereç ve Yöntem: Ankara’da bulunan perakendeciler ve toptancılarda satılan ambalajlı eritme peynirleri bizzat araştırmacılar 
tarafından toplanmıştır. Çalışma kapsamında farklı markalardan 83 adet ambalajlı eritme peyniri (32 tost peyniri, 7 burger 
peyniri, 17 krem peynir, 11 üçgen peynir ve 16 dil vb. diğer peynirler) değerlendirmeye alınmıştır. Peynirlerdeki aflatoksin 
M1 düzeyleri kantitatif ELISA yöntemiyle analiz edilmiştir. 

Bulgular: Çalışma kapsamında değerlendirmeye alınan ambalajlı eritme peynirlerinin aflatoksin M1 içeriğinin ortalama 
14.42±12.69 ppt olduğu, eritme peynir çeşitlerinden en yüksek ortalama değerin tost (18.82±16.43 ppt) ve dil vb. diğer 
peynirlerde (19.79±10.06 ppt) bulunduğu saptanmıştır. Çalışmada değerlendirilen 83 adet ambalajlı eritme peynirlerinden 
yalnızca birinin (%1.2) mevzuatta belirtilen limiti aştığı saptanmıştır. 

Sonuç: Ankara’da satışa sunulan ambalajlı eritme peynirlerinin tamamına yakınının, mevzuatta belirlenen aflatoksin 
M1 limitlerini aşmadığı gösterilmiştir. Aflatoksin M1’in sağlık üzerine kanıtlanan olumsuz etkileri sebebiyle günlük 
maruziyetin azaltılması önemlidir. Bu doğrultuda, gelecekte yapılacak çalışmalarda diğer süt ve ürünlerinde de aflatoksin 
M1 düzeylerinin değerlendirilmesi önerilir.

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 
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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

GİRİŞ

Aflatoksin M1 (AFM1), süt üretimi yapabilen 
hayvanların ve insanların karaciğerinde aflatoksin B1 
(AFB1)’in hidroksilasyonu ile üretilen bir metabolittir 
(1). AFM1, Uluslararası Kanser Araştırmaları 
Ajansı tarafından 1. sınıf insan kanserojeni 
olarak sınıflandırılmıştır (2). Küfler, hasat öncesi 
veya hasat sonrası optimum sıcaklık, nem ve su 
aktivitesi koşullarını elde ettiklerinde depolanan 
tahıl ürünlerine kontamine olabilmekte ve bu da 
mikotoksin üremesinde artışa neden olmaktadır. 
AFB1 ile kontamine olmuş yem ile beslenen süt üretimi 
yapabilen hayvanların meme bezlerinden üretilen 
sütte AFB1‘in hidroksillenmiş metaboliti olan AFM1 
bulunmaktadır (3). Toksisitesi ve özellikle çocuklar 
üzerindeki etkisi nedeniyle, Avrupa Komisyonu 
AFM1 için izin verilen maksimum seviyeyi süt ve 
bebek mamasında sırasıyla 0.05 µg/kg ve 0.025 µg/kg 
olarak belirlemiştir. Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar 
Yönetmeliği’ne göre AFM1 için belirlenen limitler 
de Avrupa Komisyonu ile uyumludur (4). AFM1’in 
de diğer aflatoksinler gibi yüksek sıcaklıklarda çok 
kararlı olduğu ve sütteki AFM1 konsantrasyonunun, 

pastörizasyon ve ultra yüksek sıcaklık (UHT) işlemleri 
gibi ısıl işlemlerden önemli ölçüde etkilenmediği 
bildirilmektedir (5). Ayrıca AFM1 miktarının 
hammaddesi olan sütteki konsantrasyonuna göre 
peynirde üç kat daha fazla olduğu tespit edilmiştir 
(6). Yine peynirlerde AFM1 düzeyinin araştırıldığı bir 
çalışmada 50 adet Van otlu peyniri ve 25 adet beyaz 
peynir değerlendirildiğinde, peynirlerin %45’inin 
mevzuatta belirlenen limitlerin üzerinde AFM1 
içerdiği bulunmuştur (7). 

Türkiye’de en sevilen süt ürünleri arasında yoğurttan 
sonra ikinci sırada peynir çeşitlerinin geldiği 
bildirilmektedir (8). Ülkemizde ilk akla gelen peynir 
çeşidi doğal olarak beyaz peynirdir. Fakat özellikle Orta 
Doğu bölgesinde ilk tercih edilen peynir çeşidi olan 
eritme peynirin günümüz hızlı tüketim alışkanlıkları 
ile birlikte yavaş yavaş hayatımıza girdiği ve diğer 
ülkelerde olduğu gibi ülkemizde de tüketiminin arttığı 
bildirilmektedir. Ekonomik avantajlarından dolayı 
eritme peynirinin blok, dilimlenebilen ve sürülebilen 
çeşitleri, evlerde ve restoranlarda aranan ürünler 
arasında yer almaktadır (9).
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Eritme peynirler, hammadde olarak tadı normalden 
keskine kadar değişkenlik gösteren farklı nitelikteki 
peynirlerin ticari eritme tuzları kullanılarak bir dizi 
işlemden geçirilmesi sonucunda elde edilmektedir 
(10). Türkiye piyasasında farklı tipte eritme peynirler 
bulunmaktadır. Bunlar genellikle blok tipi eritme 
peynirler, krem tipi eritme peynirler, çeşnili eritme 
peyniri ve konserve tipi eritme peynirler olarak 
sıralanmaktadır. Eritme peyniri teknolojisi ile ticari 
kalitesini kaybetmiş ama duyusal özellikleri normal 
olan peynirlerin değerlendirilmesi, gıda endüstrisi 
tarafından bir avantaj olarak görülmektedir. Ayrıca 
küçük paketlemelere imkân sağlaması, sürülebilir 
yumuşak kıvamda olması, farklı oranlarda 
peynirlerin kombinasyonlarıyla farklı tatların 
elde edildiği peynirlerin üretilebilmesi ve yüksek 
ısıl işlem uygulaması ile depolama ömrünün daha 
uzun olması gibi özelliklere sahiptir (11). Türkiye’de 
olgunlaştırılmış veya taze olmak üzere çeşitli peynir 
türlerindeki AFM1 düzeylerinin araştırıldığı sınırlı 
çalışma olmasının yanı sıra geniş yelpazede tüketime 
sunulan eritme peynirlerdeki AFM1 düzeylerini 
araştıran bir çalışmaya rastlanmamıştır. 

Eritme peynirin endüstrisindeki hızlı gelişim ve 
tüketici tercihlerindeki artış nedeniyle mevcut 
literatür değerlendirilmiş olup bilgimiz dahilinde 
eritme peynirlerdeki AFM1 düzeylerinin araştırıldığı 
bir çalışmaya rastlanmaması sebebiyle bu çalışmada 
Ankara piyasasında satılan farklı eritme peynirlerinde 
AFM1 düzeylerinin araştırılması amaçlanmıştır. 

GEREÇ VE YÖNTEM

Örnek Toplama

Bu araştırmada, Ankara piyasasında satışa sunulan 
ambalajlı eritme peynirlerinde AFM1 düzeyleri 
araştırılmıştır. Bu amaçla araştırma kapsamında 
Aralık 2021-Ocak 2022 tarihleri arasında 83 adet 
ambalajlı eritme peyniri, Ankara piyasasında 
eritme peyniri satışı yapan perakendecilerden ve 
toptancılardan her biri farklı markalardan olmak 
üzere bizzat araştırmacılar tarafından toplanmıştır. 

Örneklem sayısının belirlenmesinde G*Power 3 
programı kullanılmış ve %80 güven aralığında 60 
numuneye ulaşılmasının yeterli olduğu belirlenmiştir. 
Çalışmada, Ankara piyasasında bulunan küçük, orta 
ölçekli ve zincir marketlerde bulunan diğer eritme 
peynirlerin de dahil edildiği evren içinden, belirlenen 
numune sayısına göre örnekleme yapılarak 
numuneler toplanmıştır. Toplanan eritme peynirlerin 
etikette belirtilen tarihe göre raf ömrünün ilk 2/3’lük 
diliminde olmasına dikkat edilerek ve aynı parti 
numarasından yalnızca bir numune alınarak analizler 
gerçekleştirilmiştir. Çalışmaya dahil edilen eritme 
peynirlerin üretim tarihi beyanı ambalaj üzerinde yer 
almadığı için üretim tarihine göre bir dahil edilme/
dışlama kriteri belirlenmemiştir. Ankara piyasasında 
satışa sunulan ambalajlı eritme peynirlerinin tost 
peynirleri, burger peynirleri, krem peynirler, üçgen 
peynirler ve bazı markaların ürettiği dil, örgü vb. diğer 
peynirlerden oluştuğu tespit edilmiş olup bu peynirler 
üretici firma beyanı dikkate alınarak eritme peynir 
kategorisine dâhil edilmiştir. Araştırma kapsamında 
alınan eritme peyniri örneklerinin çeşitleri Tablo 1’de 
belirtilmiştir. Piyasadan toplanan 83 numune, AFM1 
analizi yapılana kadar 4°C’de depolanarak, en fazla 15 
gün içinde analiz edilmesi sağlanmıştır.

Aflatoksin M1 Analizleri

Çalışmada, AFM1 analizinde kantitatif ELISA yöntemi 
kullanılmıştır. Bu araştırmada ambalajlı eritme 
peynirlerdeki AFM1 düzeylerini tayin etmede HELICA 
Aflatoxin M1 kiti kullanılmıştır. 

Tablo 1. Araştırma kapsamında değerlendirilen farklı 
markalardaki ambalajlı eritme peynir çeşitleri
Eritme Peynirleri Alınan Örnek Sayısı
Tost peynirleri 32
Burger peynirleri 7
Krem peynirler 17
Üçgen peynirler 11
Diğer peynirler 16
TOPLAM 83
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Eritme peynirlerden alınan 1 gram numune falkon 
tüpleri içine alınarak 5 mL dilüe edilmemiş metanol 
eklenerek 5 dk boyunca karıştırılmıştır. Daha 
sonra metanol ile karışmış olan eritme peyniri 
numunesi 5000 g’de 5 dakika boyunca santrifüj 
edilerek berraklaştırılmasını takiben süpernatant 
çıkarılmıştır. Bu süpernatantın 0.5 mL’si bir cam 
tüpe transfer edilmiştir. İçeriğindeki metanol hava 
akımıyla buharlaştırılmıştır. Bu prosedür, tüpün iç 
kısmında yarı katı viskoz bir materyalin birikmesiyle 
sonuçlanmıştır. Elde edilen bu numunenin 2 x 200 
µl’si ELISA analizinde kullanılmıştır. ELISA test 
aşamaları üretici prosedürüne (Helica Biosystems, 
Inc.) uygun olarak gerçekleştirilmiştir. Numuneler 
dublike çalışılmıştır. Mikroplaka absorbans okuyucu 
kullanılarak her bir kuyunun optik yoğunluğu (OD) 
450 nm’de okunarak kaydedilmiştir. Bu amaçla 
Magellan veri toplama yazılımı kullanılmıştır (12). 

Verilerin İstatistiksel Değerlendirmesi

Farklı eritme peynir numunelerindeki AFM1 
insidansına ilişkin veriler tanımlayıcı istatistiklerle 
analiz edilmiştir. Tanımlayıcı veriler sunulurken 
merkezi eğilim ölçütlerinden ortalama, medyan; 
sayı ve yüzde değerlendirmelerinden; yayılım 

ölçütlerinden ise standart sapma ve çeyrek değerler 
arası genişlik (IQR) ölçütlerinden yararlanılmıştır. 
Parametrik koşullar sağlanmadığı için, bağımsız 
gruplar arasındaki parametrelerin istatistiksel olarak 
farklılıkları değerlendirilirken Kruskal Wallis testi ve 
çoklu grup karşılaştırmalarında post hoc testlerinden 
Tamhane’s T2 testi kullanılmıştır. İstatistiksel 
anlamlılık için 0.05 ve 0.01 anlamlılık düzeyleri 
kullanılmıştır.

BULGULAR

Eritme peynirlerdeki AFM1 düzeylerine ilişkin 
değerler Tablo 2’de peynir çeşitlerine göre verilmiştir. 
Eritme peynirlerde ortalama 14.42±12.69 ppt AFM1 
düzeyleri olduğu tespit edilmiştir. En yüksek değerin 
76.11 ppt olduğu bulunurken en düşük değerin ise 0.35 
ppt olduğu bulunmuştur. Eritme peynir çeşitlerine 
göre AFM1 düzeylerine bakıldığında ise tost 
peynirlerinde (18.82±16.43) krem (8.13±5,64) ve üçgen 
peynirler (6.69±3.49) ile karşılaştırıldığında anlamlı 
derecede daha yüksek AFM1 bulunduğu, dil vb diğer 
peynirlerde (19.79±10.06) ise burger (9.40±4.16), krem 
(8.13±5,64) ve üçgen peynirlerden (6.69±3.49) daha 
yüksek düzeyde AFM1 olduğu saptanmıştır (p<0.05). 

Tablo 2. Eritme peynirlerdeki aflatoksin M1 düzeyleri (ppt)
Eritme Peynirler X̅±SS M (IQR) Alt Değer Üst Değer
Tost peynirleri 18.82±16.43a,c 18.61 (14.0) 0.35 76.11
Burger peynirleri 9.40±4.16a,b 10.43 (4.07) 2.08 15.58
Krem peynirler 8.13±5,64b 6.85 (7.15) 4.17 18.99
Üçgen peynirler 6.69±3.49b 7.28 (5.26) 3.16 11.70
Diğer peynirler 19.79±10.06c 21.38 (13.63) 3.78 37.68
Eritme peynirler 14.42±12.69 10.78 (14.61) 0.35 76.11
a, b, c Gruplar arasındaki istatistiksel olarak farkları p<0.05 anlamlılık düzeyinde ifade etmektedir.

Tablo 3. Eritme peynirlerdeki aflatoksin M1 düzeylerinin mevzuat limitini aşma durumu

Eritme Peynirler
X̅±SS  

(µg/kg)
M (IQR)
(µg/kg)

AFM1 > 0.05 µg/kg 
Numune sayısı (%)

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) -
Üçgen peynirler 0.007±0.003 0.007 (0.01) -
Diğer peynirler 0.019±0.010 0.021 (0.01) -
Eritme peynirler 14.42±12.69 10.78 (14.61) 76.11
a, b, c Gruplar arasındaki istatistiksel olarak farkları p<0.05 anlamlılık düzeyinde ifade etmektedir.



Bes Diy Derg 2022;50(1):45-52 49

Mevzuata göre süt ürünlerinde bulunmasına izin 
verilen AFM1 üst değeri 0.05 µg/kg (50 ppt) göz 
önünde bulundurularak eritme peynir çeşitlerinde 
bu limitleri aşan numuneler Tablo 3’te sunulmuştur. 
Yalnızca tost peynirlerinden bir adet numunenin 
(%1.2) mevzuat limitini aştığı belirlenmiştir. 

TARTIŞMA

Yeterli ve dengeli beslenmenin önemli 
parametrelerinden birisi olan süt ve süt ürünleri 
tüketiminin sağlıklı beslenen ülkelerde yüksek 
olmasının yanı sıra ülkeler için bir gelişmişlik 
göstergesi olduğu da ifade edilmektedir (13). 
Yapılan çalışmalarda ülkemizde en çok tüketilen süt 
ürünlerinin yoğurt ve peynir olduğu bildirilmektedir 
(8,14). Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması-2017 
verilerine göre peynir (41.9 g/gün) en çok tüketilen süt 
ürünü olan yoğurttan sonra ikinci sırada yer almıştır 
(15). Süt üretiminin önemli bir kısmının peynir 
sektörüne ayrıldığı ve tüketici kitlesinin her gruptan 
insanı kapsadığı düşünüldüğünde peynir üretiminde, 
gıda kalite standartları ve gıda güvenliğine 
uygunluğunun denetlenmesi ve hassasiyetle takip 
edilmesi zorunluluğu ortaya çıkmaktadır. Özellikle 
peynirin kaliteli bir sütten elde edilmesi gerekliliği 
yanında, sütte toksin oluşturan küf kontaminasyonu 
riskinin de bulunmaması gerekmektedir (16).

Sütün kazein fraksiyonu için AFM1’in tercihli afinitesi 
göz önüne alındığında, peynir üretimi sırasında 
pıhtıda yüksek toksin konsantrasyonu oluşması 
açısından risk olduğu bildirilmiştir (17). Peynirde 
AFM1 konsantrasyonunun süt ile karşılaştırıldığında 
3-5 kat daha yüksek olduğu (5) hayvanların 
kontamine yemlerden maruz kaldığı AFB1’in yaklaşık 
%0.3-6.2’sinin AFM1’e metabolize edilerek süte 
geçtiği, bu oranların mevsimsel olarak değişkenlik 
gösterdiği ve çevresel koşullardan da etkilendiği 
ortaya konulmuştur (18). Kış mevsiminde yapılan 
bir çalışmada, inek sütlerinde ortalama 0.089±0.004 
µg/L AFM1 olduğu gösterilmiştir (19). Bu çalışmada, 
Ankara ilinde satışa sunulan eritme peynirleri AFM1 
içeriği yönünden araştırılarak kış mevsiminde satışa 

sunulan peynirlerdeki konsantrasyon düzeyleri 
araştırılmıştır. Kış mevsiminde satışa sunulan eritme 
peynirlerin ortalama 14.42±12.69 ppt (0.014±0.013 µg/
kg) düzeyinde AFM1 içerdiği bulunmuştur. Çalışma 
kapsamında değerlendirilen eritme peynirlerinin 
tamamı ambalajlı ürünlerden seçilmiştir. Bununla 
birlikte etiket bilgilerinde üretim sezonuyla ilgili net 
bir bilgiye ulaşılamamıştır.  

AFM1 düzeylerini belirleme yöntemleri arasında 
sıklıkla kullanılanlar ince tabaka kromatografisi (thin 
layer chromatography-TLC), yüksek performanslı 
sıvı kromatografisi (high performance liquid 
chromatography-HPLC) ve ELISA (enzyme-linked 
immuno sorbent assay) olarak sıralanmaktadır. 
ELISA, hızlı ve basit olması, maliyet etkinliği 
gibi çeşitli avantajları sebebiyle rutin tarama 
için sıklıkla kullanılmakta ve peynirdeki AFM1 
konsantrasyonlarının analizi için yararlı ve 
güvenilir bir yöntem olarak belirtilmektedir (20,21). 
Bu çalışmada da peynirlerin AFM1 içeriklerinin 
değerlendirilmesinde diğer çalışmalara benzer olarak 
(22-27) ELISA yöntemi kullanılmıştır. 

Peynirlerde AFM1 bulunmasının nedenleri arasında 
peynirin yapıldığı sütte AFM1 kalıntısı olması, 
Aspergillus spp. gibi küflerin peynir üzerinden 
üreyerek aflatoksin üretmesi, peynir üretiminde 
kullanılan sütü zenginleştirmede kullanılan süt 
tozunda AFM1 varlığıdır (28,29). Peynir üretimi 
aşamasında uygulanan depolama ve olgunlaştırma 
gibi aşamalardan ise AFM1 düzeyinin etkilenmediği 
pek çok çalışmada gösterilse de (30-32) olgunlaşma 
aşamasında ortalama %9.8 oranında AFM1 
konsantrasyonunda azalma olduğu da gösterilmiştir 
(33). Gurbay ve ark. (34) tarafından Ankara’da yapılan 
bir çalışmada üretim teknolojisinde olgunlaştırma 
işlemi uygulanmış olan 39 peynirde AFM1 içerikleri 
araştırılmıştır. Bu peynirlerin 11 tanesinde AFM1 
saptanmış olup konsantrasyonunun ise 0.078-0.188 
µg/kg arasında değiştiği gösterilmiştir. Çalışmamızda, 
eritme peynirlerinde AFM1 düzeyleri ortalama 
14.42±12.69 ppt olarak tespit edilmiş, en yüksek 
değerin 76.11 ppt, en düşük değerin ise 0.35 ppt olduğu 
bulunmuştur. Çalışmada herhangi bir olgunlaşma 
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prosedürü uygulanmamış eritme peynirlerinin 
analiz edilmiş olması, çalışma sonucunda elde 
edilen AFM1 varlığının peynir üretiminin yapıldığı 
sütün kontaminasyonundan kaynaklı olduğunu 
düşündürmektedir. Bu nedenle eritme peynir 
yapımında kullanılan hammaddenin sadece 
bakteriyolojik yönden değil küf kontaminasyonu 
yönünden de değerlendirilmesi güvenli gıda 
üretiminde bir gerekliliktir ve gıda kontrollerinde 
aflatoksin kontrolüne yönelik de denetimlerin 
yürütülmesi önemlidir.  

Türkiye’de diğer birçok ülkede olduğu gibi gıdalarda 
aflatoksin kontaminasyonu ile ilgili yasal kısıtlamalar 
vardır. Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliği’ne 
göre AFM1 için belirlenen limitler Avrupa Komisyonu 
ile uyumlu olup izin verilen maksimum seviye süt 
ve bebek mamasında sırasıyla 0.05 µg/kg ve 0.025 
µg/kg olarak bildirilmiştir (4). İtalya’da yapılan 
bir çalışmada inek sütlerinin %44’ünün Avrupa 
Komisyonu tarafından belirlenen limitleri aştığı ve 
ortalama 0.056 µg/L mikotoksin içerdiği bulunurken 
Türkiye’de UHT sütler üzerinden yapılan bir çalışmada 
%31’inin mevzuat limitlerini aştığı ve ortalama 
0.067 µg/L mikotoksin içerdiği bulunmuştur. Aynı 
çalışmada kaşar peynirlerinde mevzuat limitlerini 
aşanların oranı %27.3 olarak tespit edilirken AFM1 
konsantrasyonunun ortalama 0.050 µg/L olduğu 
bildirilmiştir (25). Brezilya’da yapılan bir çalışmada 
peynirlerdeki AFM1 düzeylerinin 0.02-6.92 µg/kg 
düzeylerinde olduğu gösterilmiştir (35). Türkiye’de 
yapılan çalışmalarda AFM1 konsantrasyon düzeyleri 
açısından mevzuat limitlerini aşan kaşar peynirleri 
%13-33 arasında bulunmuştur (24,36-38).  Türkiye’de 
çeşitli peynirlerde yapılan diğer çalışmalarda, 
peynirlerin %65-89.5’inin mevzuat limitini aştığı 
gösterilmiştir (22-27). Avrupa ülkeleri ve Amerika’daki 
mikotoksin ilişkili mevzuatları değerlendiren bir 
yayında, krem peynirler örneklerinin %19.1’inin 
mevzuat kritik limitlerinin üzerinde AFM1 içerdiği 
bildirilmiştir (39). Çalışmamızda 83 adet eritme 
peyniri değerlendirilmiş ve peynirlerin tamamında 
AFM1’in tespit edildiği ancak mevzuat üzerinde 
AFM1 konsantrasyonuna sahip peynir oranının 

%1.2 olduğu gösterilmiştir. Diğer çalışmalar ile 
karşılaştırıldığında belirlenen konsantrasyonlardaki 
farklılıkların sebeplerinin hijyen uygulamaları, 
depolama prosedürlerindeki farklılıklar, mevsimsel 
değişiklikler gibi faktörlere bağlı değişiklik 
gösterilebileceği söylenebilir.

Ankara’da satışa sunulan eritme peynirlerinin 
AFM1 varlığı ve konsantrasyonları hakkında durum 
saptamasına yönelik veri sağlayıcı nitelikte olan bu 
çalışma sonuçlarına göre, analiz edilen örneklerin 
AFM1 düzeylerinin tamamına yakınının mevzuata 
uygun olduğu saptanmıştır. Bununla birlikte, 
aflatoksinlerin sağlık üzerine olumsuz etkileri 
nedeniyle izlenebilirliğin önemli olduğu, gıdaların 
ve hayvan yemlerinin üretimden tüketime kadar her 
aşamasında aflatoksin yönünden analitik yöntemlerle 
değerlendirilerek kontrollerinin sağlanması gerektiği, 
toplumdaki duyarlı gruplardan biri olan bebek ve 
çocukların besin örüntüsünde süt ve süt ürünlerinin 
daha fazla miktarlarda tüketildiği düşünüldüğünde 
AFM1 maruziyetine ilişkin ileri çalışmaların 
yürütülmesi gerekliliği önerilmektedir.
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