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Kratak sazetak

Pojava mikotoksina u lancu ishrane je neizbeZan i ozbiljan problem sa ko-
jim se suocava svet. Zbog veoma vlaznih i toplih klimatskih uslova, moze
se ocekivati da ce Srbija ove i sledece godine biti veoma pogodno tle za ra-
zvoj toksigenih gljiva. Moramo biti upoznati sa osobinama mikotoksina,
hemijskom strukturom i osnovnim mehanizmima delovanja pojedinacnih
mikotoksina, kako bismo imali osnove za razvoj protokola ili metoda za
efikasno upravljanje problemima vezanim za mikotoksine, kao i da bi se ra-
zumeli njihovi bioloski efekti. Cilj rada je bio da se napravi analiza koliko su
studenti upoznati sa problemom pojave mikotoksina u hrani. Istrazivanje
je sprovedeno pomocu anonimnog upitnika, koji je ukljucivao pitanja koja
se ticu mikotoksina i mikotoksikoza. Anketirani studenti su odabrani nasu-
micno, tj. studenti osnovnih studija na Institutu za prehrambenu tehnolo-
giju i biohemiju, Poljoprivrednog fakulteta, Univerziteta u Beogradu imali
su jednake Sanse da budu izabrani za uzorak. Anketa je bila edukativna za
anketirane studente i pokazala je da su u veoma visokom procentu upo-
znati sa osnovnim karakteristikama mikotoksina, kao i da od predstavnika
pojedinih grupa mikotoksina, najbolje poznaju karakteristike aflatoksina.
Pored toga, studenti su pokazali relativno dobro poznavanje osnovnih ka-
rakteristika i drugih predstavnika mikotoksina. Relativno dobro predznanje
anketiranih studenta o osobinama mikotoksina, moze biti odli¢cna osnova
za dalji rad i usavrsavanje.

Kljuéne reci: mikotoksini, mikotoksikoze, hrana, anketno istraZivanje

Najcesc¢i kontaminenti zrna zita i proizvoda od zita

Mikotoksini su toksi¢ni sekundarni metaboliti mno-
gih filamentoznih gljiva [1,2]. Sam naziv mikotoksin
potice od grcke re¢i mykes, sto znaci plesan i latinske
reci toxicum, $to znaci otrov [2]. SintetiSu se usled ak-
tivnosti razlic¢itih enzima u procesima kondenzacije,
oksido-redukcije, alkiliranja i halogeniranja, od biohe-
mijski jednostavnih meduprodukata primarnog meta-
bolizma (kao sto su: malonat, acetat, mavalonat, serin,
fenilalanin, alanin, triptofan) [3]. Glavni biohemijski
putevi nastajanja mikotoksina su: terpenski (pr. nasta-
ju trihoteceni), aminokiselinski (pr. nastaju: ergotamin,
gliotoksini, malformin C, sporidezmin, ksantocilin, ci-
klohlorotin i ksantoascin), poliketidni (pr. nastaju: afla-
toksini, zearalenoni, patulin, sterigmatocistin, citrinin,
ohratoksini) i put trikarbonskih kiselina (pr. nastaju:
rubratoksini) [4-6].

Zbog sposobnosti da proizvode mikotoksine u
hrani, gljive su privukle posebnu paznju u poslednjih
50 godina. Prisustvo toksigenih gljiva i mikotoksina u
namirnicama zivotinjskog i biljnog porekla, za¢inima,
lekovitom bilju, kao i u hrani za Zivotinje, dokumento-
vano je od strane mnogih autora [6-14].

su vrste gljiva iz rodova Fusarium i Alternaria (takozva-
ne “poljske gljive” [15]), one se, pored vrsta iz rodova
Botrytis, Sclerotina, Rhizopus, Monillia, Mucor i Penicil-
lium, mogu naci kao cesti uzrocnici oboljevanja voca
i povréa u polju [16-18]. Cesti kontaminenti mesa i
mleka su vrste gljiva iz rodova Aspergillus, Penicillium,
Cladosporium, Mucor, Geotrichum, Trichoderma i Spo-
rotrichum [19-22]. Vrste rodova Penicillium, Aspergil-
lus i Eurotium su takozvane ,skladiSne gljive” koje se
razvijaju na zacinima [11], suSenom vocu i povréu [23]
i slicnim proizvodima (pr. kafa, kakao, seme susama i
suncokreta, musli) [24-28].

Fungicidi su cesto prva odbrambena linija protiv
mikotoksigenih gljiva. Medutim, neselektivna upotre-
ba fungicida je dovela do pobune javnosti zbog njiho-
vih $tetnih efekata na zivotnu sredinu i zdravlje ljudi i
zivotinja. Stoga se povecava javni pritisak za sigurniju
i ekolosku alternativu za kontrolu ovih organizama. U
tom kontekstu, bioloska kontrola koristi mikrobioloske
antagoniste kao $to su bakterije, gljivice i kvasci. Oni su
se pokazali izvodljivom zamenom za smanjenje upo-
trebe hemijskih sredstava [1]. Pored toga, danas se na-
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stoji da se primenom razlicitih tehnika u prehrambenoj
tehnologiji smanji sadrzaj mikotoksina u namirnicama
(sortiranje, Ciscenje, termicki tretmani, konzerviranje,
alkalno kuvanje, ekstruzija) [29,30].

Mikotoksini uzrokuju brojne i razli¢ite toksi¢ne efek-
te (citoksi¢nost, hepatotoksi¢nost, neurotoksi¢nost, te-
ratogenost, mutagenost). Akutna i hroni¢na ostecenja
zdravlja izazvana mikotoksinima nazivaju se mikotok-
sikoze. Neki mikotoksini su kancerogeni, napadaju je-
tru, bubrege ili imuni sistem ¢oveka [1-4]. Do danas je
detektovano vise od 400 mikotoksina i njihov broj se
stalno povecava. Neki od najcesc¢e prisutnih u hrani su:
aflatoksini, ohratoksini, fuzariotoksini (pr. trihoteceni,
zearalenoni, fumonizini), alternaria toksini, patulin, er-
got alkaloidi, citrinin, sterigmatocistin, ciklopiazonska
kiselina i deoksinivalenol.

Pojava mikotoksina u lancu ishrane je neizbezan
i ozbiljan problem sa kojim se suocava svet. Moze se
ocekivati da ¢e Srbija ove i slede¢e godine biti veoma
pogodno tle za razvoj mikotoksi¢nih gljiva, zbog veoma
vlaznih i toplih klimatskih uslova. Moramo biti upozna-
ti sa osobinama mikotoksina da bi se mogli naznaditi
toksicni efekti povezani sa trovanjima mikotoksinima
kod ljudi i Zivotinja. Generalno, razumevanje hemij-
ske strukture i osnovnog mehanizma delovanja poje-
dina¢nog mikotoksina moze pruziti dovoljno osnova
za razvoj protokola ili metoda za efikasno upravljanje
problemima vezanim za mikotoksine, kao i da se razu-
meju njihovi bioloski efekti.

Cilj ovog rada je bio da se napravi analiza koliko su
studenti druge godine osnovnih studija na Institutu za
prehrambenu tehnologiju i biohemiju, Poljoprivrednog
fakulteta, Univerziteta u Beogradu upoznati
sa problemom pojave mikotoksina u hrani.
Na taj nacin ce biti moguce stvoriti sliku i o
informisanosti prosecnih potrosaca u Srbiji,
s obzirom da ce se ispitivani studenti ovom
tematikom znacajno baviti tek na visim god-
inama studija i u trenutku anketiranja su ra-

pitarje

I
- I

budu izabrani za uzorak. Od 100 ispitivanih studenata
njih samo 34 su u trenutku ispitivanja bili poloZili sve
ispite iz prethodne godine, tako da nisu bili opterece-
ni zaostalim ispitima i bili su u moguénosti da aktivno
ucestvuju u aktivnostima predmeta na drugoj godini
studija; pre svega predmetima: Opsta mikrobiologija
i Biohemija hrane, koji su veoma znacajni za rezultate
ove ankete. Upitnik je ukljucivao pitanja koja se ti¢u
mikotoksina i mikotoksikoza.

Za obradu i analizu podataka koris¢ene su metode
deskriptivne statistike.

REZULTATI I DISKUSIJA

Dobijeni rezultati ukazuju na to da su anketirani stu-
denti druge godine osnovnih studija na Poljoprivred-
nom fakultetu, na Institutu za prehrambenu tehnologi-
ju i biohemiju, u veoma visokom procentu upoznati sa
osnovnim karakteristikama mikotoksina. Naime, visok
procenat studenata je znao da mikotoksine stvaraju
plesni (71%), kojima pogoduje tropska i vlazna klima
(74%), da se veoma lako razvijaju na usevima u polju
(63%), kao i na razli¢itim prehrambenim proizvodima
(67%), pri visokim vrednostima aktivnosti vode (51%),
kao i da su mikotoksikoze bolesti izazvane mikotoksi-
nima (68%) (Slika 1). Ovakav rezultat se moze objasniti
dobrom opstom informisanos¢u studenata. Rezultati
slicnih anketa sprovedenih u razli¢itim delovima sveta
ukazuju na to da su uglavnom ispitanici boljeg obra-
zovnog i materijalnog statusa upoznati sa ovim opstim
podacima o mikrobioloskoj bezbednosti hrane [31].

Mikotoksini suveoma stabilnajedinjenja koja
nastaju na nivoima iznad Aw 0.83 ili priblizno od 8%
do 12% vaznosti zrna i uobicajeni postupci
proizvodnje i prerade hrane ih ne inaktivisu.

51%

67 % Da li mikotoksini mogu biti prisutni u:

Zitaricama, suSenom i sve?em voéu, kafi, kakau,
leguminozama, mesu, jajimai siru?

Akutna i hroni&na ostedenja zdravlja izazvana
mikotoksinima nazivaju se mikotoksikoze.

68 %

. . .. 63%
spolagali samo osnovnim saznanjima. : I | Uzrotnid ko stvaraju mikotoksine se
74% lako razvijaju nausevima u polju.
2 _—> Razvoju mikotoksiénih plesni odgovara
71% tropskaviazna klima.
MATERIJAL | METODE . I > | Mikotoksini su toksigni sekundarni metaboliti

Istrazivanje je sprovedeno pomocu ano-
nimnog upitnika. Ukupno 100 studenata
druge godine osnovnih studija na Institutu
za prehrambenu tehnologiju i biohemiju,
Poljoprivrednog fakulteta, Univerziteta u
Beogradu (68 zenskih i 32 muskih ispitanika). Anketi-
rani studenti su odabrani nasumic¢no, tj. studenti svih
pet modula osnovnih studija (Tehnologija animalnih
proizvoda — 18 studenata, Tehnologija konzervisanja
i vrenja — 19 studenata, Tehnologija ratarskih proizvo-
da - 17 studenata, Mikrobiologija hrane — 33 studenta,
Upravljanje bezbedno3cu i kvalitetom u proizvodniji
hrane - 13 studenata) na Institutu za prehrambenu
tehnologiju i biohemiju, Poljoprivrednog fakulteta,
Univerziteta u Beogradu i imali su jednake $anse da

Slika 1. Procenat anketiranih studenata
tacne odgovore.

koje stvaraju plesni.

koji su na postavljena pitanja dali

Na pitanja koja su se odnosila na osobine poje-
dinih mikotoksina studenti su pokazali niZi stepen
znanja. Naime, najbolje poznavanje karakteristika po-
jedinih konkretnih mikotoksina studenti su pokazali
na pitanja koja su se odnosila na aflatoksine, za koje
smatraju da predstavljaju najvec¢u potencijalnu pretnju
po zdravlje ljudi (66%). Literaturni podaci ukazuju da,
ogromna vecina stanovnistva, pre svega u nerazvije-
nim delovima sveta, nije svesna prisustva aflatoksina, a
narocito nisu upoznati sa njihovim Stetnim zdravstve-
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nim efektima [31,32]. Porazavajuci
su rezultati ankete koju su u Gani

pitanja

[ Od svih mikotoksina, najveéom potencijalnom

66 %
sproveli Awuah | saradnici [33] kOJI . —_) _pretnjompozdravljeljudismatrajuseaﬂatoksini.

pokazuju da je svega 8% ispitanika

Najpogodniji prehrambeni proizvodi za razvoj plesni
koje stvaraju aflatoksine su: kikiriki, pistadi i ostalo ko§tunjavo

¢ulo za aflatoksine. Ustanovljeno je - R

vote.

. . . v 45 % [ Aspergiilus flavus i Aspergiilus parasiticus, koji proizvode
da OCIglean znaci kao Sto su: pro- aflatoksine, omoguéavaju sveprisutnost njihovih toksina u
mena boje, zarazenost insektima ili o [~ | privodibraimijednostavnim ¢ urazliditim uslovi
! =

truljenje zrna bi mogli pomodi ve-
¢ini needukovanih potrosaca da se
identifikuje gljivicna kontaminacija
u zrnu [31]. Studenti su bili upoznati

U EU pravilniku, za gotovo sve sirovine, maksimalno dozvoljena

[ Aflatoksin M, formira se u organizmu krave i drugih sisara
(ukljuujudi | Zoveka) i moze se vezivati za proteine mleka, tako
da mozZe biti prisutan urazlidtim mle&nim prozvodima (siru,
jogurtu).

70%
koli€ina aflatoksina mora biti manja od 10 pg/kg.
- I
69%

e 41 %
(70%) da o]e] EU praVIInlku, Za gOtOVO Aflatoksin B, je snazan mutagen, koji moze dovesti do promena
sve sirovine, makSImaan dOZVOIJena 3 _ _na hromozomima u éelijama biljnog, animalnog i ljudskog tkiva.
45%

koli¢ina aflatoksina mora biti manja
od 10 pg/kg, mada je maniji broj an-
ketiranih studenata (45%) znalo da
je jetra glavna “meta” napada ovih
toksina u organizmu c¢oveka. Poka- o 10
zali su razli¢ito poznavanje karakte-
ristika pojedinih aflatoksina. Naime,
relativno veliki procenat ispitanika
(69%) je znalo da se aflatoksin M,
formira u organizmu krave i drugih sisara i da se moze
vezivati za proteine mleka, tako da moze biti prisutan
u razli¢itim mle¢nim proizvodima (siru, jogurtu). Dok je
manji broj anketiranih studenata (41%) bio upoznat da
je aflatoksin B, snazan mutagen, koji moze dovesti do
promena na hromozomima u ¢elijama biljnog, animal-
nog i ljudskog tkiva. Istrazivanja Ezekiel-a i saradnika
[32] o svesti ispitanika o mogucoj zarazenosti kikirikija
B, aflatoksinom i mogucim Stetnim efektima po njiho-
vo zdravlje bila je poraZavajuca. Naime, ¢ak 85% ispi-
tanika mladeg reproduktivnog doba nije imalo svest o
kontaminaciji B, aflatoksinom i mogucim zdravstvenim
rizicima povezanih sa njegovim unosom. lznenaduje
da su ispitani studenti pokazali najslabije poznavanje
proizvoda na kojima se dominantno mogu sintetisati
aflatoksini. Naime, samo 11% ispitanih studenata je
navelo da se aflatoksini uglavnom javljaju na kikiriki-
ju, pista¢ima, orasima i ostalom kosStunjavom vocu i
Zitaricama, dok je velika vecina (52%) smatrala meso i
jaja, odnosno leguminoze (37%) kao glavne izvore ovih
toksina u ishrani ¢oveka. Sa druge strane, velika vecina
ispitanika (91%) je upoznata da sirovo mleko i mle¢-
ni proizvodi (preko ishrane Zivotinja sto¢nom hranom
zarazenom plesnima roda Aspergillus) mogu biti izvori
aflatoksina u ishrani ljudi. Pa sa tim u vezi, njih 35% is-
pitanih zna da se za dekontaminaciju zrna za ishranu
zivotinja uglavnom koristi termicki tretman, dok njih
26% je upoznato da je najpovoljniji nacin detoksikacije
proizvoda za animalnu ishranu tretman amonijakom.
Znacajan procenat ispitanih studenata (39%) smatra da
se tretman UV zracenja moze koristiti za dekontamina-
ciju sto¢ne hrane, iako se ova metoda zapravo moze
koristiti samo kao inicijalni test kontaminiranosti zita-
rica i drugih proizvoda, obzirom da aflatoksini pod UV
svetlosti fluoresciraju (Slika 2).

Anketna pitanja su se odnosila i na karakteristike
drugih mikotoksina koji se mogu naci u prehrambenim

aflatoksina.

Danas se smatra da su aflatoksini jedni od najkancerogenijih

Najpovoljniji nain za dekontaminaciju od aflatoksina

2 _ > | poznatih supstanci. Glavna meta napada ovih supstanci je jetra.
26%

proizvoda za animalnu ishranu je tretman amonijakom.

40 50 60 70 80 %

Slika 2. Procenat anketiranih studenata koji su pokazali poznavanje karakteristika

proizvodima. O karakteristikama ohratoksina ispitanici
su znali da se u prehrambenim proizvodima najcesce
nalazi ohratoksin A (46%), da njegova prevencija i kon-
trola zavise od nacina na koji su usevi suseni i od dobre
prakse higijene tokom ¢uvanja (31%), kao i da se nje-
gova toksi¢nost sastoji u inhibiciji sinteze RNA (69%),
a da su na ove toksine najosetljiviji bubrezi (61%). Ta-
kode, 45% anketiranih je znalo da zakonski regulisana
maksimalna koli¢ina zearalenona u Zitaricama name-
njenim za direktnu ishranu ¢oveka iznosi 75 pg/kg dok
je manji broj ispitanika (30%) znao da je zearalenon
mikotoksin sa luteotropnim, estrogenim i anaboli¢kim
delovanjem kod domacih Zivotinja i da je odgovoran
za reproduktivne poremecaje kod domacih zivotinja,
narocito kod svinja. Znacajan broj ispitanika (61%) je
bio upoznat da su fumonizini grupa od najmanje 15
mikotoksina, koji se naj¢esce javljaju na Zitaricama i
da su manje akutne toksi¢nosti od aflatoksina (46%),
dok je maniji broj ispitanika (25%) znao da je toksi¢nost
fumonizina posledica negativnog uticaja na sintezu
sfingolipida. Da mikotoksin patulin sintetisu plesni iz
roda Penicillium, Aspergillus i Byssochlamys, a da je u
hemijskom pogledu lakton znalo je 37% ispitanih, dok
je 41% ispitanih znalo da je patulin stabilno jedinjenje
koje podnosi temperature i do 100°C u kiseloj sredini i
da uglavnom kontaminira voce i povrée. Najnizi stepen
znanja anketirani studenti su pokazali na pitanja veza-
na za ergot-alkaloide. Naime, samo 19% ispitanih stu-
denata je znalo da ovi toksini kod ¢oveka i animalnih
organizama izazivaju ergotizam koji dovodi do gubitka
ekstremiteta i gangrene, kao i da jos uvek nisu zakonski
regulisani nivoi maksimalnih dnevnih unosa ergot-al-
kaloida kod proizvoda na bazi Zitarica (35%). S obzirom
na to da ¢e u nastavnom programu studenti tek biti de-
taljno upoznati sa mikotoksinima, anketirani studenti
su pokazali relativno dobro poznavanje karakteristika
pojedinih mikotoksina. Na primer, da je ciklopiazon-
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N % .| Dhratoksini inhibiraju sintezu RMA |
[

1% TPrevencya | kontrels prisustva shrateksing A determl rigana j& nadinom na k)l su usew

. _Dhratnlulnl se uprehrambenim proizvodima najBxéée nalaze u obliku shratoksina A

predstavnika pojedinih grupa mikotoksina
najbolje poznaju karakteristike aflatoksina.
Pored toga, studenti su pokazali relativho do-

15 | __sudeni i dobrom praksom higijens tokem Euvanja.

N $1% — | Najoseiivja mota anvatoksinu u rganizmi su burez! | muni ssto. bro poznavanje osnovnih karakteristika i dru-

. 0% Zearalenon je odgoveran za reproduktivre poremedaje kod domatih Bvotinja, narofito . . . . . -

- — " | ked suinja. gih predstavnika mikotoksina iako jo$ uvek
45% . | Zakenskl regulisana maksimalna dozveljena kelfina zearalenona u Zitaricama . h d I

1 61% | namenjenim za direkonu ishranu Soveka iznesi 75 pg/ g nisu u nastavnom programu SVOJI modula

11— L Fumenizini se najéeiie javjaju na i taricama i loubouruzw

A6 % | Fumonizini su u ednosu na aflatoksine manje akutne toksitneoss,
18

s
7% | pogledu e lakton.

© [—— Patulin je dosta stabilne jedinjenje keje podnosi temperature | do 100°Cu kiseloj sredini
. T Lve uglavnom kentaminira vede | pavrée

19% Kod Zoveka | animalnih organizama erget alkaloidi izazivaju ergotizam koji idovedi do
& . gubitka ekstremiteta | gangrene,

4%

5 R ——
!!g | proizveda na baz| Htarica

ok wvek nije zakerski regulisan nive maksimalnog dnevnog unesa ergot alkaloida kod

L Toksiénost fumonizina je posledica negativnog uticaja na sintezu sfingalipida.
Patulln gntetifu plesnl iz roda Penlciliium, Aspergillus | Byssochlamys au hemlijskom

detaljno obradivali ovu tematiku. Tako da se
rezultat ove ankete moze objasniti dobrom
opstom informisano$¢u studenata. General-
no, moze se zakljuciti da anketirani studenti
raspolazu dobrim predznanjem o osobinama
mikotoksina, koje moze biti odli¢na osnova za
dalji rad i usavrsavanje.

¢ — T | Ciklopiszonska kiseling je tobksifna same pri visokim Koncentracliama.
. — | Tenuazonska kiseling je toksin koji inhibira biosintezu proteina
52% | Trihotecenski mikotoksini su u osnoul seskuiterperi, Zahvalnica: Autori se zahvaljuju kolegama
T Sterigmatesistin je metabali kaji je strukturne i toksikolcdki urio sligan aflatoksinimai . . . ..
+ e 27— | ulecine predtiia prelamser mbgove hissimeze ' studentima druge godine osnovnih studija na
o n = @ =% Institutu za prehrambenu tehnologiju i biohe-

Slika 3. Procenat anketiranih studenata koji su pokazali poznavanje karak-

teristika pojedinih mikotoksina.

ska kiselina toksi¢na samo pri visokim koncentracija-
ma (44%), da tenuazonsku kiselinu sintetise plesan iz
roda Alternaria i da inhibira biosintezu proteina (39%),
da su trihotecenski mikotoksini sekundarni metaboliti
Cije raznovrsne derivate sintetiSu razlicite plesni ali da
su u osnovi svi seskviterpeni (52%), kao i da je steri-
gmatocistin metabolit koji je strukturno i toksikoloski
vrlo sli¢an aflatoksinima i ujedno predstavlja prekursor
njegove biosinteze (40%) (Slika 3).

Veoma je znacajno da nijedan od ispitanih studena-
ta nije imao zdravstvenih problema izazvanih mikotok-
sinima, kao i da znacajan broj ispitanika (93%) smatra
da je ova anketa imala edukativni karakter. Rezultati
dobijeni iz naseq istrazivanja u saglasnosti su sa dostu-
pnim literaturnim podacima, gde autori takode isticu
potrebu za edukacijom potroSaca u pogledu sigurne
prakse upravljanja hranom od trenutka kupovine do
kuce, kao i unutar doma [34]. Moramo edukovati potro-
$ace kako bi se mogli nositi sa svim novitetima u oblasti
bezbednosti hrane na dnevnom nivou [35]. Istrazivanja
ukazuju na to da televizija i novine trenutno dopiru do
najveceg broja ljudi i da su ovi mediji najbolji nacin 3i-
renja informacija o bezbednosti hrane, zdravoj ishrani i
zastiti potroSaca. Kao i da angazovanja univerzitetskih
profesora i specijalista iz ove oblasti u ovim programi-
ma imaju znacajan efekat na promenu svesti potrosaca
[36].
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verziteta u Beogradu upoznati sa problemom pojave
mikotoksina u hrani. Rezultati ukazuju na to da su an-
ketirani studenti u veoma visokom procentu upoznati
sa osnovnim karakteristikama mikotoksina, kao i da od
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How much we know about properties and the presence of mycotoxins in the food?
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Abstract

The occurrence of mycotoxins in the food chain is an inevitable and serious
problem that the world faces. Due to the very humid and warm climate, it
can be expected that Serbia this and next year will be a very fertile ground
for the development of toxigenic fungi. We need to be familiar with the pro-
perties of mycotoxins, the chemical structure and the basic mechanisms of
the action of mycotoxins. So we can have the basics for developing proto-
cols or methods for efficiently managing problems related to mycotoxins,
as well as to understand their biological effects. The aim of the paper was to
analyze how many students are familiar with the problem of mycotoxins in
food. The research was carried out using anonymous questionnaire, which
included questions about mycotoxins and mycotoxicosis. The surveyed
students were selected randomly, and they had an equal chance of being
selected for the sample. These were students of bachelor studies at the Insti-
tute of Food Technology and Biochemistry, Faculty of Agriculture, University
of Belgrade. The survey was educational for interviewed students and they
showed that they were in a very high percentage informed with basic cha-
racteristics of mycotoxins. As well as, they showed the best know aflatoxin
characteristics. In addition, students showed relatively good knowledge of
basic characteristics and other representatives of mycotoxins. The relatively
good knowledge of the student’s questionnaire about mycotoxin features
can be a great basis for further work and improvement.

Key words: mycotoxins, mycotoxicosis, food, survey research



