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Özet 

Mikotoksinlerin gıda maddelerinden uzaklaşt ırılması veya toksisitesinin 
azaltılması amacıyla çeşit li yöntemler üzerinde çalışılmaktadır. Bu araşt ırmalar 
son yıllarda daha yoğun olarak biyolojik yöntemler üzerinde ağırlık kazanmış 
durumdadır. Bu amaçla mikotoksinlerin bağırsak florasında doğal olarak 
bulunan probiyotik laktik asit  bakterilerine bağlanması ve mikotoksinlerin 
gastrointestinal bölgede absorbsiyonlarının azaltılarak bakteri-mikotoksin 
kompleksi şeklinde vücut dışına atılması stratejisi üzerinde durulmaktadır. 
  
Giriş 

Mikotoksinler Aspergillus, Penicillium , Fusarium  ve Alternaria cinsleri başta 
olmak üzere bazı patojenik ve bozulma etmeni küfler tarafından üretilen ikincil 
metabolizma ürünleridir (1, 2). Mikotoksinlerle kontamine olmuş gıda ve yem 
maddelerinin tüketimi sonucu insan ve hayvanlarda kanserojenik, teratojenik, 
östrojenik, nörotoksik ve bağışıklık sisteminin baskılanması gibi etkiler 
görülebilmektedir (3). Mikotoksinlerin sağlık ve ekonomik yönden yarattığı 
problemler, araşt ırıcıları gıdalarda mikotoksinlerin azaltılması veya tamamen 
yok edilmesine yönelik çalışmalara yöneltmiş ve "detoksifikasyon" olarak 
tanımlanan uygulamalar gelişt irilmişt ir (4). Mikotoksinlerin biyolojik 
yöntemlerle detoksifikasyonunda çeşit li bakteri, maya ve küf türleri 
kullanılmaktadır. Bunlar arasında laktik asit  bakterileri (LAB) ve bunların 
probiyotik olarak kullanımları önemli bir yer tutmaktadır (5, 6). 
 
Mikotoksinlerin Uzaklaştırılmasında Probiyotik Laktik Asit 
Bakterilerinin Kullanımı 

Son yıllarda mikotoksin detoksifikasyonunda LAB tarafından oluşturulan 
metabolik detoksifikasyonunun yanı sıra, mikotoksinin bağırsak florasında 
doğal olarak bulunan probiyotik LAB'ne bağlanması ve gastrointestinal 
bölgede absorbsiyonunun azaltılarak bakteri-mikotoksin kompleksi şeklinde 
vücut dışına salgılanması üzerinde durulmaktadır (7, 8, 9). Aflatoksin gibi 
hidrofobik karakterdeki mutajenik ve kanserojenik maddelerin probiyotik 
özellik gösteren spesifik LAB'nin hücre duvarındaki hidrofobik kısımlara 
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(membran tabakası) kovalent olmayan bağlarla bağlanarak, ince bağırsakta 
birikmesinin engellendiği ve vücut dışına salgılandığı ileri sürülmektedir (10, 
11, 12, 13). Mikotoksinlerin probiyotik LAB tarafından ortamdan 
uzaklaşt ırılması konusunda yapılan çalışmalardan elde edilen bulgular Çizelge 
1'de özetlenmişt ir. Çizelge 1'in incelenmesiyle de görülebileceği gibi bu 
çalışmalar nispeten yüksek toksik ve kanserojenik potansiyele sahip olan 
aflatoksinler üzerinde yoğunlaşmış durumdadır.  
 
Çizelge 1. Probiyotik LAB'nin aflatoksinleri bağlama yetenekleri. 

Bakteri Bak. Kons. 

(kob ml-1) 

AF kons. 

(µg ml-1) 

% AF 
bağlama 

Kaynak 

L. a cid op h ilu s C SC C  5 3 61  1 x 1010 5 AFB1 20.7 Peltonen vd. (14) 

L.  a cido p hi lus  AT C C  4 3 56  1 x 1010 5 AFB1 48.4 E l -Neza m i  v d. (1 5 ) 

Lb. acidophilus LA1 109 0.15 AFM1 18.3 Pierides vd. (16) 

Lb. acidophilus NCC 12 108 0.1 AFM1 30.5 Kabak ve Var (17) 

Lb. acidophilus NCC 36 108 0.1 AFM1 28.0 Kabak ve Var (17) 

Lb. rh a mn o su s C SC C  2 4 20  1 x 1010 5 AFB1 33.1 Peltonen vd. (14) 

Lb. rhamnosus LC705 1010 5 AFB1 76.1 E l -Neza m i  v d. (1 5 ) 

Lb. rhamnosus LBGG 2 x 1010 5 AFB1 78.5 Kan k aan p aa v d. (7 )  

Lb. rhamnosus GG 108 0.15 AFM1 50.7 Pierides vd. (16) 

Lb. rhamnosus LC705 108 0.15 AFM1 46.3 Pierides vd. (16) 

Lb. rhamnosus 1/3 108 0.15 AFM1 18.1 Pierides vd. (16) 

Lb. rhamnosus GG 1010 5 AFB1 76 Haskard vd. (12) 

Lb. plantarum E-79098 1 x 1010 5 AFB1 28.4 Peltonen vd. (14) 

Lb. paracasei F19 1010 5 AFB1 28 Peltonen vd. (9) 

Lb . j o h ns o n i i C S C C  5 1 4 2  1 x 1010 5 AFB1 30.1 Peltonen vd. (14) 

Lb. johnsonii LJ-1 1010 5 AFB1 31 Peltonen vd. (9) 

B. lactis CSCC 5094 1 x 1010 5 AFB1 34.7 Peltonen vd. (14) 

B. longum CSCC 5304 1 x 1010 5 AFB1 37.5 Peltonen vd. (14) 

B. longum Bl 24 108 0.1 AFM1 26.7 Kabak ve Var (17) 

B. bifidum Bb13 108 0.1 AFM1 32.5 Kabak ve Var (17) 

P. freu. ssp. shermani JS 1010 5 AFB1 22 Haskard vd. (12) 
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Bağlanma mekanizmasında probiyotik LAB'nin hücre duvarındaki 
peptidoglukan ve polisakkaritlerin önemli bir rol oynadıkları bildirilmektedir 
(12). Bu amaçla El-Nezami vd. (15) yaptıkları çalışmada, test ettikleri tüm 
gram (+) suşların aflatoksin B1 (AFB1)'e Escherichia coli'den daha yüksek 
bağlanma yeteneği gösterdiğini ve bakterinin hücre duvarı yapısının 
bağlanmada önemli bir rol oynadığını bildirmişlerdir. Benzer şekilde, 
Streptococcus faecalis ile yapılan bir başka çalışmada antimutajenik 
aktivitenin, hücre duvarındaki protein yapısında olmayan, karbonhidrat-
karbonhidrat kompleksi veya lipit-karbonhidrat kompleksinden 
kaynaklanabileceği ileri sürülmektedir (12). Oatley vd. (13), probiyotik laktik 
asit  bakterisinin toksini bağlama kapasitesinin hücre yüzeyinin hidrofobik 
karakteri ile yakından ilişkili olduğunu tespit etmişlerdir. Diğer yandan 
bakterinin mikotoksini bağlama yeteneğinin toksinin özelliklerine göre de 
farklılıklar gösterdiği belirtilmektedir. Haskard vd. (12), probiyotik LAB'nin 
aflatoksini bağlama yeteneğinin toksinin polaritesi ile yakından ilişkili 
olduğunu ve bağlama yeteneğinin sırasıyla AFB1 > AFB2 > AFG1 > AFG2'ye 
doğru azalma gösterdiğini tespit  etmişlerdir. Diğer yandan, bakterinin 
aflatoksini bağlama yeteneğinde, bakteri-aflatoksin inkübasyon süresinin de 
önemli olduğu vurgulanmaktadır. 
 
Sonuç 

Mikotoksinleri kontamine olmuş gıda maddesinden uzaklaşt ırmaya yönelik 
etkili ve güvenilir bir yöntemin bulunamaması nedeniyle, kontamine olmuş 
gıda maddeleri önemli sağlık sorunlarına ve ekonomik kayıplara neden 
olmaktadır. Sonuç olarak; bazı spesifik probiyotik LAB'nin çeşit li aflatoksin 
türlerine karşı bağlanma yeteneği göstermesinden dolayı, bu yöntemin gıda 
maddelerinden aflatoksinin uzaklaşt ırılması amacıyla güvenilir bir biyolojik 
yöntem olarak kullanılabileceği belirlenmişt ir. Fakat bu konu ile ilgili yapılan 
çalışma sonuçlarının endüstriyel boyutlarda da kullanılabilirliğinin araşt ırılması 
gerekmektedir. 
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