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ÖZET: Akarlar, bireylerin fiziksel, sosyal ve ruhsal sağlığını da olumsuz etkileyen, yaşam kalitesini azaltan atopik dermatit, aler‐
jik rinit ve astım gibi çok sayıda alerjen kaynaklı rahatsızlıklara neden olabilen mikro canlılardır. İnsanların yaşadığı her yerde 
bulunabilen akarlara çeşitli gıda maddelerinde de rastlanmaktadır. Bu derlemenin amacı depo gıdalarında, özellikle peynirlerde 
bulunabilen akar çeşitlerini incelemek ve neden olabilecekleri olası rahatsızlıkları halk sağlığı açısından değerlendirmektir. Bazı 
yöresel peynir çeşitlerinin dışında depo gıda maddelerinde akar bulunması, sağlık açısından getirebileceği risklerden dolayı arzu 
edilmemektedir. Bununla birlikte peynirlerde, özellikle açıkta olgunlaştırılan peynirlerde akar enfestasyonu her zaman söz ko‐
nusu olabilmektedir. Özellikle gıda güvenliği açısından gereken önlemlerin yeterince alınmadığı  işletmelerde bu risk çok daha 
fazladır. Peynirlerle ilgili oluşturulan standartlarda akar yönünden bir kısıtlama getirilmediği gibi kalite güvence sistemlerinde 
akarlarla mücadele genellikle göz ardı edilmektedir. Oysaki her yaşta birey tarafından tüketilebilen peynirlerdeki akarların tüke‐
ticilerde görülen alerjik reaksiyonların muhtemel sebeplerinden birisi olma ihtimali her zaman vardır. Depo gıdalarında ve pey‐
nirlerde olası enfestasyonların önlenmesi için etkili korunma ve kontrol politikalarına ihtiyaç vardır. Türkiye’de depo gıdalarında 
ve  yöresel  peynir  çeşitlerinde  depo  akarı  ve  peynir  akarı  bulunma  potansiyelinin  daha  kapsamlı  araştırılmasının,  akar 
enfestasyonlarına karşı insan sağlığının ve çevre sağlığının korunmasında yararlı olacağı düşüncesindeyiz. 
Anahtar Sözcükler: Peynir akarı, depo akarı, halk sağlığı, gıda hijyeni.  

A View of Mites Infestation on Cheese and Stored Foods in Terms of Public Health 
SUMMARY: Mites  are  small  live  organism  that may  result  in  a  large number of  allergenic  diseases  such  as  atopic  dermatitis, 
allergic rhinitis and asthma that may cause individuals' physical, social and mental health, adversely affects quality of life. Mites 
that can be found everywhere where people live are found in various foodstuffs. The purpose of this review is to examine the 
types of mites and possible  illness  result  from mites  can be  found  in  stored  foods especially  cheese  in  terms of public health 
assessment. Finding mite in the stored foods except for some local cheeses is not desirable because of it’s health risks. However, 
especially in cheese which is maturing in the open always to be the case of mite enfestation. In particular, this risk is much higher 
in  some  enterprises where  have  not  taken measures  enough  in  terms  of  food  safety.  Besides  the  lack  of  standarts  related  to 
cheese, fighting against mite in quality assurance systems  have generally not been taken into consideration. Whereas mites in 
cheese consumed by individuals at any age, there is always a possibility of the potential cause of the allergic reactions seen in the 
consumer. Prevention of possible  infestations  in cheese, potential presence of  storage mite and cheese mite  in various stored 
foods and local cheese of Turkey should be investigated more comprehensive and protective measures should be developed in 
order to protect public health against mites.  
Key Words: Cheese mite, storage mite, public health, food hygiene. 
 

 

GİRİŞ
İç ortam allerjenlerinin en önemli kaynaklarından biri olan 
akarlar,  insanın  tüm  yaşama  alanında  (ev  ve  iş  ortamı) 
bulunabilir (32). Akarlar, ancak mikroskop altında görüle‐

bilen 0,1‐0,5 mm çapında küçük canlılardır. Genellikle 20‐
30°C  sıcaklıkta  ve  %60‐80  nemli  ortamlarda  yaşarlar. 
Özellikle ev tozu akarları, 25‐27ºC sıcaklık ve %70‐80 nem 
bulunan her ortamda bulunabilirler (12). Kırk beş bin akar 
türü  olduğu  ve  yaklaşık  100  kadarının  depo  gıdalarını  ve 
peynir gibi gıda maddelerini enfeste ettikleri bilinmektedir 
(56).  Bir  gram  deri  parçası  1.000.000  akarın  beslenmesi 
için yeterlidir. Beş yıl kullanılan bir yatakta 5 ile 10 milyon 
akar  yaşayabilir  (62).  İnsan  ve  hayvanların  deri  hücreleri, 
saç, kıl, kepek ve diğer organik maddelerden beslenirler. Bir 
gram ev tozu içinde yaklaşık 100‐500 adet canlı akar bulu‐
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nabilir (16). Akarların en önemli alerjen kaynağı dışkılarıdır. 
Bir akar günde ortalama 20 kez dışkılar ve 100 akar haftada 
2  µg  alerjen  üretir.  Bir  gram  ev  tozunda  2  µg’ın  üzerinde 
akar  bulunması  alerji  gelişimi  için;  10  µg’ın  üzerinde  akar 
bulunması önemli bir hastalık olan astım atağı için risk fak‐
törü olarak kabul edilir (1, 64). Akar allerjenine maruz kalan 
bireylerde oluşan yangısal belirtiler ve immün yanıt gelişimi, 
özellikle  dışkılarında  yüksek  düzeyde  bulunan  proteaz, 
fosfataz,  esteraz,  aminopeptidaz  ve  glikozidaz  enzimlerin‐
den kaynaklanmaktadır. Depo gıdalarını enfeste eden akar‐
ların  salgıları,  güçlü antijenik yapıdadır  (57).   Bu alerjenle‐
rin  temas,  solunum  veya  sindirim  yolu  ile  alınması  atopik 
dermatit,  alerjik  rinit,  astım  ve mukozaları  etkileyen  diğer 
lokal ve sistemik hastalıkların gelişiminde rol oynayabilir. 
Atopi, Avrupa’da görülen en yaygın alerjik hastalıktır. Baş‐
lıca  deri  ve  mukozayı  etkileyen  atopi,  ayrıca  sistemik 
(anaflaksi)  de  olabilir.  Günümüzde  giderek  artış  gösteren 
bu  hastalığa  bilhassa  çocukların %30’unun maruz  kaldığı 
tahmin  edilmektedir  (59).  Çocukluk  çağının  en  önemli 
kronik hastalığı olan astım  ile seyreden alerjik hastalıklar 
gelişmiş ülkelerde de giderek yayılmaktadır. Astımlı çocuk‐
ların %80’i akarların da  içinde bulunduğu hava yolu aler‐
jenlerine duyarlı olup, akarların etkisi besin kaynaklı aler‐
jenlere  göre  daha  yüksek  düzeydedir  (18,  21,  74,  75). 
Akarlar  astım  haricinde  alerjik  rinit,  atopik  dermatit  gibi 
tıbbi açıdan önemli ve yaşam kalitesini olumsuz etkileyen 
sağlık  sorunlarının gelişiminde de bir  etiyolojik  faktördür  
(24).  Ortalama  yaşı  17  ay  olan  2.184  atopik  egzemalı 
yenidoğanın dahil edildiği, 12 ülkeyi kapsayan çok merkez‐
li  bir  çalışmaya  göre  Avusturalya  (%83),  İngiltere  (%79) 
ve  İtalya  (%76)  alerjen  duyarlılığının  en  yüksek  olduğu 
ülkeler olarak tespit edilmiştir. Her ülkede en karakteristik 
alerjen  duyarlılığının  ev  tozu  akarına,  bunu  takiben  kedi, 
bitki  poleni  ve  Alternaria’ya  karşı  geliştiği  bildirilmiştir 
(19).  Üç  ile  altı  yaş  grubu  çocuklarda  alerjik  rinit 
prevalansı yüksek olup, ev tozu akarları en önemli alerjen 
etkendir  (15, 50). Rinit ve ekzema tedavisi astıma kıyasla 
daha  kolay  olmakla  birlikte,  morbiditenin  yüksek  olması 
direkt ya da dolaylı olarak maliyeti artırmaktadır  (21, 74, 
75).  Görüldüğü  gibi,  akarların  yaygın  ve  önemli  bir  halk 
sağlığı sorunu olduğu aşikârdır. 
Gıda  kaynaklı  akarlar  da  insan  sağlığı  için  büyük  tehlike 
oluşturmaktadırlar. Peynir, yer fıstığı, un, tahıllar ve diğer 
taneli  ürünler  riskli  gıdaların  başında  gösterilmektedir 
(62). Gıda  akarları,  günümüzde yağ ve protein oranı yük‐
sek  depo  gıda  maddelerini  enfeste  eden  akarlar  olarak 
karşımıza çıkar.  
Gıda  alerjileri,  inhalasyon yoluyla da bireyleri  etkileyerek 
yüksek  morbidite  ile  seyredebilir.  Bu  durum,  sıklıkla  iş 
ortamında kendini  göstermesine  karşılık  aslında  çoğu  za‐
man iş dışı ortamlardan (ev, okul, manav, market) kaynak‐
lanmaktadır. Bazen önemsiz görünen bu alerjik reaksiyon‐
lar özellikle astım gibi güçlü bir predispozan faktör eklen‐

diği zaman hayatı tehdit eden şiddetli klinik semptomlara 
neden olabilir (65).  
Türkiye’de ve dünyada ev tozu akarı ve alerji gelişim riski‐
nin değerlendirildiği  çok sayıda çalışma mevcuttur  (11, 30, 
66).  Bununla  birlikte,  akar  kaynaklı  alerjilerin  tanısında 
kullanılan yöntemler de araştırılmakta ve geliştirilmektedir 
(23). Ancak, Türkiye’de ve Dünyada depo gıda akarları, özel‐
likle peynir akarları ile ilgili sınırlı sayıda çalışma mevcuttur. 
Bu  makalede  depo  gıdalarını,  özellikle  peynir  çeşitlerini 
enfeste eden akarlar ve halk sağlığı açısından olası riskler 
ve koruyucu yöntemler ile ilgili bilgi verilmesi amaçlandı.  
Depo Gıdalarını Enfeste Eden Akarlar ve Riskler 

Bazı  gıda  maddeleri,  muhafaza  süresince  çok  sayıda  akar 
türü ile enfeste olabilmektedir (13, 14). Bu akar türleri depo 
akarları olarak tanımlanmaktadır (Tablo 1). Çok sayıda akar 
türü,  fındık,  tütün,  tohum,  un,  tahıl,  kurutulmuş meyve  ve 
sebzeler, hayvan yemleri, peynir,  süt  tozu,  şeker, biber gibi 
depo  gıdalarını  ve  diğer  organik  kalıntıları  içeren  yerleri 
enfeste ederler. Hem tahıl akarı hem de peynir akarı yakla‐
şık  0,3‐0,66  mm  uzunluğunda  ve  yarısaydam‐inci  beyazı 
rengindedir.  Özellikle  tane‐tohum  akarlarının  yoğun 
enfestasyonu akar yığınlarını içeren kahverengimsi bir “akar 
tozu”na neden olurken; bu toz baş ve işaret parmakları ara‐
sında  ezildikten  sonra  el  koklandığında  nane  aromalı  bir 
koku meydana gelir. Açılan rafların yüzeyinde, un poşetle‐
rinin  altında,  peynir  veya  diğer  gıdaların  üzerinde  kahve‐
rengimsi tabaka veya kümelenmiş halde akar tozları görüle‐
bilir. Böyle kümelenmiş haldeki  tozlar, derilerini ve dışkıla‐
rını bırakan canlı veya ölü akarları içerir. Bu akarlar, çoğun‐
lukla  nemli,  ıslak  yerleri  tercih  ederler.  Bazen,  enfeste ma‐
teryallerin,  gıda  maddelerinin  yüzeyleri  çok  sayıda  akar 
bulunması  nedeniyle  hareket  ediyormuş  gibi  gözlenir.  Or‐
tam neminin  yüksek  olması  akar  gelişimini  teşvik  etmekte 
olup  özellikle  hububat  akarları mantar  gelişimi  ile  birlikte 
görülmektedir (46). 

Tablo 1. Sıklıkla bildirilen depo akarları (1, 25, 32, 33, 51, 57) 

Lepidoglyphus destructor 

Glycyphagus domesticus 

Tyrophagus putrescentiae 

Acarus siro Linnaeus 
Aleuroglyphus ovatus 

Suidasia medanensis 

Thyreophagus entomophagus 

Tyrolichus casei Oudemans 

Chortoglyphus arcuatus 

Blomia tropicalis 

Hijyenik olmayan çevre koşulları, uygun olmayan depolama 
yöntemleri  gıda  kontaminasyonuna  ve  akar  gelişimine  ze‐
min  hazırlar.  Asya  ve  uzak  doğu  ülkelerinde  genellikle 
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kontamine  gıdaların,  hijyenik  olmayan  koşullarda  üretilen 
ya da tüketilen yiyeceklerin neden olduğu alerjik hastalıklar 
bildirilmektedir. Buna karşılık  birçok Avrupa  ve Orta doğu 
ülkelerinde  gıda  tüketim  alışkanlıklarına  göre  çeşitlenen, 
peynir  ve  hububat  akarlarının  neden  olduğu  vakalar  bildi‐
rilmektedir (38, 43, 45, 54).  
Depo gıdalarını kontamine eden akarlar, dermatit gibi deri 
hastalıklarına ve alerjik astım gibi solunum sistemi hasta‐
lıklarına da neden olur. Akarla enfeste olan gıdalarla uzun 
süre  temas edilmesi,  enfeste gıda maddelerinin elle  işlen‐
mesi sonucunda fırıncı veya bakkal kaşıntısı olarak adlan‐
dırılan dermatit (irritabl kaşıntı) gelişimine neden olabilir. 
Yumurta sarısı (Dermanyssus gallinae  “kırmızı akar”, özel‐
likle  kanatlı  hayvanları  ve  yumurtalarını  kontamine  ede‐
rek,  yumurta  kalitesinde  bozulmalara  neden  olmaktadır. 
Ayrıca kurutulmuş yumurtada (bütün yumurta tozu) depo‐
lama koşullarına bağlı olarak akar enfestasyonu olabilmek‐
tedir.), gluten, çavdar, beyaz fasulye, çikolata, badem, çilek, 
şeftali ve muz gibi gıdalarda yer alan akarlar dermatolojik 
problemlere,  IgE antikor düzeyini artırarak  tip 1 aşırı du‐
yarlılık reaksiyonuna yol açabilirler (77). Akarların neden 
olduğu solunum sistemi  rahatsızlıklarında gözlenen belir‐
tiler, akarların ve ölü akar parçacıklarının ya da salgıladık‐
ları maddelerin  direkt  inhalasyonu  ile  oluşmaktadır  (40). 
Aynı  zamanda,  içinde  akar  bulunan  enfeste  gıdalar  sindi‐
rim yoluyla alındığında, mide rahatsızlıkları ortaya çıkabi‐
lir.  Un  akarı  (Şekil  1)  ile  kontamine  balık  (balığın  akarla 
enfeste una batırılarak pişirilmesi, vb.), çörek gibi gıdaların 
tüketilmesi,  çocuklarda  ve  duyarlı  bireylerde  oral  akar 
anaflaksisi  gibi  şiddetli  anaflaktik  reaksiyonlara  neden 
olabilir  (45,  69,  78).  Gıda  kaynaklı  anaflaksi,  günümüzde 
acil  servislerde ve hastanelerde  tedavisi  yapılan  anaflaksi 
nedenlerinin  başında  gelmektedir.  Her  yaş  grubunda  ve 
her  türlü  gıda  tüketimine  bağlı  olarak  gelişebilmektedir 
(73).  Görüldüğü  gibi,  akarlar  direkt  temas,  sindirim  ve 
inhalasyon  gibi  farklı  bulaş  yolları  ile  hastalıklara  neden 
olabilmektedir.  Bir  depo  gıda  akarı  olan  Tyrophagus 
putrescentiae’nin  proteaz  enzimlerinin  incelendiği  bir  ça‐
lışmada  akarın  dışkısından  elde  edilen  spesifik  proteaz 
aktivitesinin  vücut  salgılarına  kıyasla  50  kat  daha  fazla 
olduğu  gözlenmiştir.  Bitkisel  lektinlerin  akar  gelişimini 
etkilemediği  bildirilmiştir  (63).  Gıdaların  üzerinde  bulu‐
nan  akarların  gelişimleri  süresince  salgıladıkları  proteaz 
gibi enzimler alerjik yanıt gelişimine neden olabilirler (57). 
Birçok  ülkede  yaygın  bir  depo  akarı  olan  Chortoglyphus 
arcuatus, dışkı ekstraktında vücut salgılarına kıyasla daha 
yüksek  düzeyde  hidrolitik  enzimatik  bir  aktiviteye  sahip‐
tir. Serin proteaz aktivitesi de aynı şekilde dışkı içeriğinde 
daha  yüksektir.  Bu  enzimler,  Th2  immun  yanıt  gelişimini 
uyararak  alerjik  reaksiyonu  başlatırlar  (26).  Akarlar, 
allerjen  kaynağı  olarak  görüldüğü  gibi,  çeşitli  enzim, 
biyoreaktif  moleküller  içermektedir.  İnsan  deri  hücresi 
(keratinosit,  fibroblast)  kültürü  ile  yapılan  bir  deneysel 

çalışmada,  akar  ekstraktlarının,  epidermal  keratinositler‐
den  ve  dermal  fibroblastlardan  inflamatuvar  reaksiyonla‐
rın başlamasından sorumlu olan sitokin ve kemokin mole‐
küllerinin  salgılanmasını  başlattığı  gözlenmiştir  (7).  Bir 
diğer  çalışmaya  göre,  Dermatophagoides  farinae,  D. 
pteronyssinus, ve E. maynei akarlarının ekstraktlarının hüc‐
re  adezyon moleküllerinin  üretimini  ve  sitokin  salınımını 
uyaran endotoksin ve diğer molekülleri içermektedir (8). 
 

 
Şekil 1. Acarus siro Un akarı; 2. Elektron mikroskobunda x170 
büyütmede peynir akarının görüntüsü Tyrophagus casei (peynir 

akarı). (Fritz I, 2008) 

 
Depo  gıdalarını  sıklıkla  enfeste  eden  ve  dünyada  yaygın 
olarak  görülen  akar  türleri  Acarus  siro  Linnaeus  (un,  to‐
hum, hububat akarı), Tyrophagus putrescentiae (küf akarı), 
Tyrolichus  casei Oudemans  (peynir  akarı)’dır  (Tablo  1  ve 
Şekil 1) (1, 6, 25, 32, 33, 42, 51, 56, 57). Acaridae ailesinin 
bir parçası olan gıda akarlarına kurutulmuş ve öğütülmüş 
gıda maddelerinde sıklıkla rastlanmaktadır (38, 39, 42, 46, 
49, 81).  
Erzurum’da yapılan bir çalışmada il merkezinde depolanan 
çeşitli  ürünlerde  akar  varlığı  incelenmiştir.  1995‐1997 
yılları  arasında  19  ay  süre  ile  209  gıda  örneğinden  685 
akar  izole  edilmiştir  (38).  Bulunan  akar  türleri 
Proctolaelaps pomorum, Cheyletus malaccensis, C. eruditus, 
Acarus  siro,  Tyrophagus  putrescentiae,  Lepidoglyphus 
destructor, L. michaeli ve Quadroppia quadricarinata olup, 
bunlardan P. pomorum, L. michaeli, Q. quadricarinata Tür‐
kiye akar faunasına katılan yeni türler olarak bildirilmiştir. 
Bu  çalışmada  mercimek,  arpa,  buğday,  un,  kepek,  mısır, 
fasulye,  gendime  (yarma),  pirinç  ve  fiğ  en  çok  kontamine 
olan ürünler arasında gösterilmiştir. Bu çalışmada da pey‐
nir incelenmemiştir. Uzun süre saklanan gıdalarda buluna‐
bilen B. freemani duyarlı bireylerde sistemik aşırı duyarlı‐
lık  etkeni  bir  depo  akarıdır  (81).  Bir  küf  akarı  olan 
Tyrophagus putrescentiae özellikle peynir gibi yağ ve pro‐
tein  açısından  zengin  olan  depolanmış  gıda  maddelerini 
enfeste eder. Nem ve sıcaklık yaşam siklusunu etkileyen en 
önemli faktörlerdir (42).  
Hububat  depolarındaki  akarlar,  mesleksel  alerji  etkeni 
olarak  bildirilmektedir.  Hububat  işçilerinde  akar 
enfestasyonuna bağlı meslek hastalıkları –  işe bağlı alerji‐
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ler görülmektedir (Tablo 2). Akarlar, özellikle kırsal alanda 
çalışan  bireylerde  alerjik  rinit,  astım  ve  konjonktivit  gibi 
sağlık  sorunlarına yol açar  (39). Çek Cumhuriyetinde 514 
depoda mevcut olan akar türleri ve yoğunluğu incelenmiş‐
tir.  Acarus  siro,  A.  faris,  Tyrophagus  putrescentiae  ve 
Lepidoglyphus destructor en sık bulunan akar türleri olarak 
bildirilmiştir  (76).  Seksenaltı  Alman  çiftçi  ile  yapılan  bir 
araştırmada  çeşitli  akar  türlerine  karşı  gelişen  duyarlılık 
ve  akarların  alerjen  özellik  gösteren  protein  ve 
immünobiyokimyasal yapıları incelenmiştir. Alman çiftçile‐
rin %36’sının  depo  akarlarına  karşı  duyarlı  oldukları  göz‐
lenmiştir. Blomia tjibodas, Blomia tropicalis, Blomia kulagini, 
Glycyphagus  domesticus,  Thyreophagus  entomophagus, 
Euroglyphus  maynei,  Chortoglyphus  arcuatus, 
Dermatophagoides pteronyssinus, Dermatophagoides farinae, 
Acarus  siro,  Lepidoglyphus  destructor,  Tyrophagus 
putrescentiae, Acarus farris ve Cheyletus eruditus akar türle‐
rinin  ekstraktlarında molekül  ağırlığı  ‐95  kD  ile  10Kd  ara‐
sında değişen kompleks bir protein yapı bulunmuştur (61). 
Alman  çiftçilerle  yapılan  bir  başka  çalışmada  özellikle  B. 
tjibodas, G. domesticus, C. arcuatus ve C. eruditus alerji tanı‐
sı alan bireylerde dikkat çekici düzeyde saptanmıştır (60). 
Görüldüğü  gibi,  ev  tozu  akarları  ve  depo  akarları  alerjik 
solunum  yolları  hastalıklarının  etiyolojisinde  önemli  risk 
faktörleridir. Pyemotes cinsine ait akarlar, insanlarda halk 
sağlığını  tehdit  eden  en  şiddetli  sağlık  problemlerinden 
sorumludur.  Bu  akar  cinsinin  diğerlerinden  en  belirgin 
farkı, konağı olan insanı direkt ısırmasıdır. Isırıkları ağrılı, 
kaşıntılı deri lezyonlarına neden olur ve özellikle elle çalı‐
şan tarım işçilerinde (saman, kuru ot ve hububat toplayan‐
larda) görülmektedir (Tablo 2). 

Tablo 2. Depo gıdalarında bulunan bazı akar türlerinin neden 
olduğu meslek hastalıkları (40) 

Akar türleri  Risk  altındaki 
çalışanlar 

Hastalık 

Lepidoglyphus destructor 
Schrank 

Hububat işçileri  Alerji 

Lepidoglyphus destructor  Silo işçileri  Alerji 
Lepidoglyphus destructor  Tohum depo işçi‐

leri 
Öksürük, 
nezle 

Lepidoglyphus destructor  Hububat işçileri  Alerji 
Lepidoglyphus destructor  Hububat işçileri  Astım 
Acarus siro L.  Hububat işçileri  Alerji 
Acarus siro  Tohum depo  

işçileri 
Öksürük, 
nezle 

Acarus siro  Silo işçileri  Alerji 
Glycyphagus domesticus 
(De Geer) 

Tohum depo işçi‐
leri 

Öksürük, 
nezle 

Tyrophagus putrescentiae 
(Schrank) 

Silo işçileri  Alerji 

Tyrophagus putrescentiae  Tohum depo işçi‐
leri 

Öksürük, 
nezle 

Tyrophagus putrescentiae  Hububat işçileri  Alerji 
Chortoglyphus arcuatus 
(Troupeau) 

Hububat işçileri  Alerji 

Tayvan’da 70 yaş üzeri 112 bireyin dahil edildiği bir çalış‐
mada  Avrupa’da  ve  Asya’da  duyarlılık  prevalansı  yüksek 
olan  Tyrophagus  putrescentiae  incelenmiştir.  Yetmiş  yaş 
üzeri  özellikle  kronik  obstruktif  akciğer  hastalığı  olan  bi‐
reylerde genç ve yetişkin bireylere kıyasla Tp’ye karşı geli‐
şen  aşırı  duyarlılık  reaksiyonu  daha  yüksek  düzeyde  bu‐
lunmuştur (54). 
Domuz  yetiştiriciliği,  süt  üreticiliği  ve  tahıl  üreticiliği  ile 
uğraşan bir grup çiftçide nazal şikayetler ve hastalık bulgu‐
ları değerlendirilmiştir. Akciğer fonksiyonları, atopi sıklığı, 
Lepidoglyphus  destructor  depo  akarına  karşı  oluşan 
allerjen‐spesifik  IgE  immün yanıt gibi parametre düzeyle‐
rinde  çiftçiler  arasında  bir  farklılık  gözlenmemiştir.  Buna 
karşılık, “nazal tıkanıklık” en sık karşılaşılan şikayet olarak 
bildirilmiş; tahıl üreticilerinde ise “nazal polip” diğer üreti‐
cilere kıyasla daha yüksek düzeyde bulunmuştur (43). 
Akarların, insan sağlığının yanısıra çevreye, diğer canlılara 
ve  dolayısıyla  ülke  ekonomisine  olumsuz  etkileri  vardır 
(36).  Meyve‐sebze  bahçeleri  başta  olmak  üzere  özellikle 
ekilebilir  tarım  arazilerine  ve  bitkilere  ciddi  zararlar  ver‐
mektedirler (17, 48, 67). Aceria mangiferae gibi tomurcuk 
akarları,  bazı  mantar  sporlarının  taşınmasında  vektörlük 
yaparak bitkilerde hastalık oluşmasına zemin hazırlamak‐
tadır  (35). Depo akarları,  atopik dermatitli köpeklerde de 
en önemli alerjen kaynağıdır (22, 37, 41, 55). Tyrophagus, 
Acarus, ve Lepidoglyphus türlerine karşı duyarlılık yüksek 
olup, depo akarları  için kedi ve köpek kuru mamaları po‐
tansiyel bir enfestasyon kaynağıdır (22, 25). 
Peynir Akarları ve Riskler 

Mikroskobun  kullanılmaya  başladığı  dönemlerde  (1820) 
peynir  akarları  mikroskoplarının  test  edilmesi  amacı  ile 
değerlendirilmiştir (72). 1903 yılında dünyanın ilk bilimsel 
ve doğal belgeseli olduğu kabul edilen ve İngiltere’de halkı 
bilinçlendirmek için yapılan bir dakikalık film gösterisinin 
temasını bir parça peynirde yüzen akarlar oluşturmuştur. 
Bu  ilk  belgesel  doküman  günümüzde  İngiltere’de  Londra 
Bilim Müzesi’nde sergilenmektedir (68).   
Peynirlerde bulunan akarların sistematiği ile ilgili kesin ve 
tam bir  bilgi  bulunmamakla  birlikte,  bu  akarlar  “Acarina” 
takımında  “Tyroglyphidae”    familyasında  yer  almaktadır. 
En sık bildirilen peynir akarlarından Acarus siro “Acarina” 
takımının  “Tyroglyphidae”  familyasında  “Acarus” cinsinde 
yer  almaktadır.  Literatürde  aynı  akar  türleri  için  farklı 
isimlendirmeler de kullanılmaktadır. “Tyroglyphus farinae” 
modern  literatürde  “Acarus  siro”  olarak  kabul  edilmekte‐
dir. Bazı  araştırmacıların peynir kurdu olarak  tanımladığı 
“Tyroglyphus  siro”  günümüzde  “Tyrophagus  casei 
Oudemans”  olarak  bilinmektedir.  “Acarus  siro”  bazı  çalış‐
malarda uyuz etkenleri arasında da incelenmiştir (79).   
Peynir akarlarının erişkin  formları 0,5mm uzunluğunda 8 
bacaklı (tüysüz) ve beyaz gövdelidir. Dayanıklı, kalın, hafif 
buruşuk bacak yapısına sahip akarların ağız kısmı tabaka‐
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lıdır. Dişi akarların erkek akarlara göre büyük yapılı olması 
dışında  başka  bir  farklılıkları  yoktur.  Yaşam  evresi  15  ile 
18  gün  arasında  olup,  ideal  yaşama  sıcaklığı  22,7°C’dir. 
Oda  sıcaklığında  yumurtadan  erişkin  forma  geçiş  dönemi 
10 gündür. Bir dişi 20 ile 30 günlük yaşamı boyunca günde 
800  adet  yumurta  bırakır.  Larva  formunun  ilk  dönemle‐
rinde 6 bacaklıdır. Ancak, nimf  formuna geçerken  tüy de‐
ğiştirerek, erişkinler gibi 8 bacaklı olurlar. Erişkinler 60 ile 
70 gün yaşar. Gıdalarda bozulmaya, deri ve sindirim siste‐
minde  irritasyona  neden  olur.  Olgun  peynirleri,  olgunlaş‐
mamış  peynirlere  tercih  ederler.  Kişi,  binlerce  akar  içeren 
bu  peynirleri  yediğinde,  ilk  olarak  gastrointestinal  sistem 
şikayetleri yaşar. Sıcak ve nemli ortamları sever. Bu nedenle 
buzdolabında, soğutucu sistemlerde yaşayamazlar (5, 20). 
Peynir  akarları,  tohum  ve  küf  akarlarından  daha  büyük 
yapıda olup,  genellikle dermatite neden olurlar. Bütün bu 
zararlı, hastalık yapıcı özelliklerinin yanı sıra akarlar, dün‐
yaca  ünlü  pek  çok  peynire  (Milbenkäse,  Fromage, 
Altenburger, Cabrales, Mimolette, vb.)  has tadı ve kokuyu 
kazandırmak amacıyla da kullanılmaktadır (Şekil 3).  
 

 
Şekil 3. Olgunlaşmaları sırasında akarlarla işlem gören bazı pey‐

nir çeşitleri. a: Fromage‐aux, b: Altenburger,  
c: Cabrales, d: Mimolette 

Tyroglyphus casei, Tyrolichus casei, Tyrophagus casei (Şekil 
2) gibi bazı akar türleri, çeşitli yöresel peynirlere has tat ve 
kokuyu  kazanmasında  önemli  bir  rol  oynar.  Dolayısıyla 
sözkonusu  peynirlerin  akarlarla  enfestasyonuna  bilinçli 
olarak  izin  verilir.  Almanya’da  üretilen  Milbenkäse 
(Milben=Mite=Akar,  Käse=Peynir,  Milbenkäse=Akarlı  pey
nir) adı verilen peynir tipik örneklerden birisidir (Şekil 4) 
(4,  42).  Bundan  başka  Mimolette,  Altenburger,  Cabrales 
gibi  çok  sayıda  peynir  çeşidinde  akarların  faaliyetine  izin 
verilmektedir. Akarlardan  istenen performansı  almak  için 
olgunlaştırma koşullarının kontrollü olması gerekmektedir 
(70, 71). Akarlar, bu peynirlerin yüzeyinde küçük tüneller 

açarak  oyuklar  bırakır  (Şekil  3  ve  4).  Peynirin  iç  ve  dış 
yüzeyindeki  metabolik  aktiviteleri,  peynirin  kendine  has 
koku  ve  lezzeti  kazanmasını  sağlar  (34).  Akarlar  peynir 
üzerinde  kahverengi  toz  tabakası  şeklinde  (ölü  ve  canlı 
akarlardan oluşan) görülebilirler (3). 
Acarus  farris  (Oudemans),  A.  siro  L.,  Lepidoglyphus 
destructor  (Schrank) and Tyrophagus  longior  (Gervais)  ise  
hububat ve peynir depolarında  sık  rastlanılan diğer akar‐
lardır  (28).  Acarus  siro,  Blomia  kulagini,  Euroglyphus 
maynei  ve  Tyrophagus  putrescentiae  gibi  akar  türlerine 
bazı peynirlerin ve “Chorizo” adı verilen yöresel bir İspan‐
yol salamının dış yüzeyinde ve tahıllarda rastlanmıştır (9, 
10, 42). Bu akar türleri gıdaların saklandığı depolarda uy‐
gun sıcaklık ve nemli ortamlarda yaşayabilirler (28).  

 
Şekil 4. Milbenkase peynirinin olgunlaşması sırasında akarlarla 

işlenmesi (34) 

Türkiye’de Yerel Peynirlerde Akar Enfestasyonu 

Türkiye, peynir üretimi ve tüketimi yönünden bölgelerine 
göre  çeşitlilik  gösteren  bir  ülkedir.  Yapılan  çalışmalarda 
özellikle  doğu  bölgelerinde  üretilen  peynirlerde  Acarus 
siro  (un  akarı)  başlıca  izole  edilen  akar  türü  olmuştur. 
Tiğin  ve  Özer’in  Erzurum,  Kars,  Ardahan,  Iğdır,  Ağrı  gibi 
illerimizde üretilen peynirlerde yaptıkları akar araştırması 
Türkiye’de  peynirlerde  yapılan  ilk  tanımlayıcı  çalışma 
olup, alınan örneklerde Tyroglyphidae familyasına bağlı iki 
cins akar (Acarus siro ve Caloglyphus rhizoglyphoides) bu‐
lunmuştur (79). Bir başka çalışmada, kamu kurumlarından 
alınan  kaşar  peynirlerinde  Acarus  immobilis, Glycophagus 
domesticus,  ve  Tyrophagus  longior  saptanmıştır  (29). 
Aygün ve ark. tarafından yapılan çalışmada Erzurum ilinde 
satışa  sunulan  toplam 200  adet  Civil  peyniri  örneği  depo 
akarları  bakımından  incelenmiştir  (14).  Alınan  peynir  ör‐
neklerinin  sadece  bir  tanesinin Acarus  siro  ile  enfeste  ol‐
duğu  bildirilmiştir.    Araştırıcılar  Civil  peynirlerinde  akar 
enfestasyon oranının kaşar, küflü peynir ve tulum peynir‐
lerinde  bildirilen  oranlara  kıyasla  daha  düşük  olmasını 
Erzurum  ilinin  iklim  koşullarının  akarların  gelişimi  için 
gerekli olan nem ve sıcaklığa sahip olmaması  ile  ilişkilen‐
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dirmişlerdir  (14). Acaris  siro’nun  gelişimi  ve üremesi  için 
en  uygun  gıdaların  incelendiği  bir  başka  çalışmada mısır 
unu, pirinç unu, buğday nişastası ve mısır nişastasının aka‐
rın  gelişimini  geciktirdiği  ve üreme kapasitesini düşürdü‐
ğü, buna karşılık buğday unu ve  süt  tozunun gelişimi  için 
uygun olduğu  tespit edilmiştir  (49). Yapılan bu çalışmada 
özellikle ekmek mayasının Acaris siro  için en uygun besin 
olduğu  gözlenmiştir.  Diğer  çalışmalarda  ise  Konya  küflü 
peynirinde %10,34,  Konya  tulum  peynirinde %3,27  (82), 
Kars  ilinde  toplanan eski kaşar peynirlerinde %85,0 (80), 
Hatay  küflü  sürk  peynirinde  %8,44  (13)  oranında  akar 
varlığı saptanmıştır. 
Gıda Maddelerini Akar Enfestasyonundan Koruma  ve 
Kontrol Yöntemleri  
Nem ve sıcaklık gibi ortam koşulları, gelişimleri için uygun 
olduğu  sürece  akarların  kontrol  altında  tutulması  güç  ol‐
maktadır.  Gıda  maddeleri  sadece  kuru  ve  temiz  yerlerde 
tutulmalı,  rutubetli  ve  havasız  ortamlarda  saklanmamalı‐
dır.  Nem  oranının  düşürülmesi,  havalandırmanın  iyileşti‐
rilmesi  ve  sıcaklığın düşürülmesi,  akar  gelişimini  engelle‐
yen  faktörler  olduğu  için  ürün  depolarında  bu  hususlara 
dikkat  edilmelidir.  Kontaminasyonların  önlenmesi  için 
ürün depolarında akarların barınmasına olanak veren ko‐
şulların da ortadan kaldırılması yararlı olacaktır. Özellikle, 
riskli ürünlerin saklandığı depolarda ortam nemi %60’tan 
fazla olmamalıdır. Depolanacak tahıllarda ise nem oranının 
%13’den  fazla  olmamasına  dikkat  edilmelidir.  Akarla 
kontamine olmuş gıda maddelerinin yaşam alanlarına (ev, 
işyeri,  okul,  vb.)  taşınmaması  gereklidir.  Kedi  ve  köpek 
beslenmesinde kullanılan kuru mama gibi ürünler,  paket‐
lenmiş  olarak  satın  alınmalı,  kuru‐serin  bir  yerde,  kapalı 
olarak muhafaza edilmelidir.  
Küf  akarı  olarak  da  bilinen  Tyrophagus  putrescentiae 
(Schrank), çoğunlukla depolanmış gıda maddelerini enfes‐
te  etmektedir.  Gelişimini  ve  yayılmasını  sınırlandıran  en 
önemli  faktörler, ortamın sıcaklığında ve nem düzeylerin‐
de meydana gelen ani değişimlerdir (31). Bu nedenle, riskli 
coğrafik  konuma  sahip bölgelerde ürünlerin depolama ve 
saklama  koşulları  göz  önüne  alınarak,  yapılacak  ani  ısı 
değişiklikleri, akarın üremesi ve yayılmasına da önleyecek‐
tir.  Depolarda  akar  gelişimini  önlemek  için  kullanılan 
fenilpiperazin gibi piperazin türevleri etkili olabilmektedir. 
Özellikle  bornyl  acetate,  c‐eudesmol,  geraniol 
Dermatophagoides  spp.  ve  Tyrophagus  putrescentiae 
(Schrank) türüne karşı etkilidir (47, 52). Gıda depolarında 
akar gelişimini önlemek için 6 ve 9 karbonlu aldehitler de 
önerilmektedir  (44).  Çin  ardıçı  (Juniperus  chinensis)  yap‐
raklarından elde edilen esansiyel yağların toz akarlarına ve 
gıda akarlarına karşı  etkili  olduğu bildirilmiştir  (53).   Ge‐
nelde  küf  gelişimi  akar  gelişimini  de  desteklemektedir. 
Peynirlerin  ambalajlanarak  saklanması,  hem  küf  hem  de 
akar gelişimini engellemek açısından önemlidir (58).  
Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Müdürlüğü’nün 24.01.2008 

Tarih  ve  2/16‐6  Sayılı  Yönetim  Kurulu  Kararı  ile  kabul 
ettiği  ve  01.06.2009  Tarihi  ile  yürürlüğe  giren  “Hububat 
Alım  ve  Satış  Esaslarına  İlişkin Uygulama  Yönetmeliği”nin 
ikinci  bölümünde  hububat  alımına  esas  teşkil  edecek  iş‐
lemler içerisinde “Minimum Alım Kriterleri ve Kalite Tayin 
Yöntemleri”ne yer verilmiştir. Bu yönetmeliğe göre, sağlık‐
lı, uygun ve pazarlanabilir kaliteye sahip bir hububat, ken‐
dine has doğal renkte olmalı, anormal koku ve akarlar da‐
hil canlı haşere içermemelidir (2). İyi Üretim Uygulamaları 
(İÜU)  prensibinin  ve  çeşitli  kalite‐kontrol  standartlarının 
amacı,  temelde  tarım  ürünleri  ve  gıda  hijyeninin  sağlan‐
masıdır (27). Bu amaçla, özellikle depolanmış tarım ürün‐
lerini  enfeste ederek,  ağır  ekonomik kayıplara  (ürünlerde 
hızlı  çürüme,  ürünün  renk‐koku‐tat  kalitesinde  bozulma, 
vb.) yol açabilen akarların kontrol altına alınması ve zarar‐
lı etkilerinin önlenmesi için topraktan sofralara kadar olan 
gıda  üretim‐tüketim  aşamalarının  İÜU  standartlarında 
olması şarttır. Özellikle, hububat gibi kuru ürünlerin depo‐
larda  sağlıklı,  hijyenik  koşullarda  saklanması  için  her  iş‐
letmenin akar enfestasyonları riskleri hakkında bilgilendi‐
rilmesi, önlem almalarının sağlanması, insan ve çevre sağ‐
lığını  koruyarak,  işletme  ve  ülke  ekonomilerinin  de  zarar 
görmesini önleyecektir.   
Sonuç ve Öneriler  

Dünya nüfusunun %5’i akar allerjenlerine karşı duyarlıdır. 
Bu  allerjenlerin  kaynağı,  özellikle  akar  dışkı  ekstraktları 
olup pürifiye  vücut  veya kültür  substrat  alerjenleri  kadar 
güçlü etkiye sahiptirler. Temas,  solunum ve sindirim yolu 
ile  alındıklarında  insanlarda  atopik  dermatit,  atopik 
egzema,  alerjik  rinit,  astım, mevsimsel  keratokonjunktivit 
gibi alerjik hastalıklara neden olmaktadır.  

Türkiye’de depo gıdalarını ve peynirleri enfeste eden akar‐
ların  varlığını  gösteren  çalışmaların  sayısı  oldukça  azdır. 
Bu  nedenle,  sistematiği  hakkında  net  bir  bilgi  verileme‐
mektedir. Akar kaynaklı hastalıklar astım, dermatit (fırıncı 
kaşıntısı),  konjonktivit,  sindirim sistemi hastalıkları,  idrar 
yolları  rahatsızlıkları,  sistemik  anafilaksi  ve  çeşitli  alerjik 
reaksiyonlar  olup,  bu  hastalıklar  halk  sağlığı  açısından 
dikkate  alınmalıdır.  Türkiye’de  özellikle  İstanbul,  İzmir, 
Ankara,  Bursa,  Eskişehir  gibi  büyük  şehirlerde  evlerde 
beslenen kedi ve köpek sayısı  oldukça  fazladır ve giderek 
artış  göstermektedir.  İnsan‐hayvan  etkileşiminin  sağlıklı 
devam  ettirilmesi,  insan‐hayvan  sağlığının  ve  yaşam  kali‐
tesinin  korunması  için  kedi  ve  köpek mamalarının  depo‐
lama koşulları, mama kaplarının temizliği, hayvanın sağlık 
bakımına özen gösterilmesi, iç ortam (ev, işyeri, vb.) hijye‐
ni, etkili akar temizlik yöntemleri, kişisel hijyen gibi konu‐
larda  bireyler  mutlaka  bilgilendirilmelidir.  Hayvan  besle‐
yen bireylerin yaşadıkları ortamlarda (ev, işyeri) yapılacak 
kesitsel  çalışmalar,  akarların  hayvanlarda  ve  insanlarda 
yaygınlığı  hakkında  bilgi  verebilir;  iç  ortamlarda  tespit 
edilecek  akar  türlerine  göre  etkili  koruyucu  önlemlerin 
alınması  sağlanabilir.  Böylece,  akarların  neden  olduğu 
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alerjik  hastalıklardan  etkili  şekilde  korunma  sağlanarak, 
yaşam kalitesi artırılır ve halk sağlığı geliştirilebilir.  İnsan 
sağlığını, işçi sağlığını ve çevre sağlığını olumsuz etkileyen 
akarların  kontrol  altına  alınması  halk  sağlığı  açısından 
önemlidir.  Akarların  oluşturdukları  hastalık  risklerinin, 
çevresel kontaminasyonların önlenmesi için koruyucu halk 
sağlığı  politikalarının  geliştirilmesi  ve  ilgili  kalite‐kontrol 
standartlarının düzenli olarak takip edilmesi gereklidir. 
Sonuç olarak, Türkiye’de farklı bölgelerde üretilen yöresel 
peynirlerde ve depo gıdalarında yapılacak tanımlayıcı veya 
kesitsel‐durum saptama çalışmalarına ihtiyaç vardır. Ayrı‐
ca  bu  çalışmaların  halk  sağlığı  ve  veteriner  halk  sağlığı 
açısından son derece önemli olan gıda alerjilerinin ve çeşit‐
li  hastalıkların  önlenmesine,  gıdaların  üretim  aşamaları 
sırasında  etkili  korunma  yöntemlerinin  geliştirilmesine 
yardımcı olacağı düşüncesindeyiz. 
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