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Gluten bir bugday proteinidir ve gliadin ve gliiteninden olusmaktadir. Colyak
hastalig1 bugday, ¢avdar ve arpada bulunan bir protein olan glutenin neden oldugu
ince bagirsak mukozasmnin bozulmas: ile karekterize bir hastaliktir ve
semptomlarini azaltmanin tek yolu gliitensiz beslenmektir. Gliiten ¢ok az miktarda
bile gliitensiz iiriinlere bulastiginda ¢olyak hastlar1 icin sorun yaratmaktadir, bu
sebeple gliitensiz {iriinler 6zel alanlarda capraz bulasmaya meydan vermeyecek
sekilde {tretilmelidir. Bu makalede gliitensiz {riinlerin iiretildigi mutfaklarin

ozellikleri irdelenmektedir.
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ARTICLE HISTORY ABSTRACT
Received: Gluten is a wheat protein and consists of gliadin and glutenin. Celiac disease is a

disease characterized by disruption of the small intestinal mucosa caused by gluten,

26.05.2023 a protein found in wheat, rye, and barley, and the only way to reduce its symptoms
Accepted: is to follow a gluten-free diet. Even a small amount of gluten creates problems for

celiac patients when it is contaminated with gluten-free products, so gluten-free
18.06.2023 products should be produced in special areas in a way that does not cause cross-
Keywords: contamination. This article examines the characteristics of the kitchens where

gluten-free products are produced.
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GIRis

Bugday, diinyadaki en 6nemli tahillardan biridir. Nisasta, bugdayda %60-75 oraninda bulunurken,
tahilin proteinleri %9-18 arasindadir fakat ekmek yapim kalitesi igin ok gereklidir. Islevselliklerine
gore, bugday tanesi proteinleri iki tiire ayrilir: glutenli ve gliitensiz proteinler. Toplam tahil
proteininin yaklasik ytlizde yirmisi, bugday kalitesinde kiigiik bir rolii olan metabolik ve yapisal
islevleri olan albiiminler ve globulinler iceren glutensiz proteinlerdir. Gliitenli proteinler ise toplam
tahil proteinlerinin yaklasik %80'ini temsil eder ve esas olarak hamurun reolojik 6zelliklerinden
sorumludurlar. Bu gliiten proteinleri, prolin ve glutamin amino asitlerinin yiiksek igerigi nedeniyle
prolaminler olarak da adlandirilmaktadirlar (Shewry ve Halford, 2002).

Bugdayin ekmek yapim Kkalitesinde belirleyicileri rolii olan gliiten proteinleri, cesitli sindirim
bozukluklartyla iligkilidir. Colyak hastaligi, bugday, cavdar ve arpada bulunan glutenin neden
oldugu ince bagirsak mukozasimnin villoz atrofisi ile karakterizedir ( Green ve Jabri, 2006 ). Colyak
hastalig1 i¢cin mevcut tek tedavi, glutensiz diyete 6miir boyu baghliktir (Vici, Belli, Biondi, Polzonetti,
2016). Bu tedavi son derece basarili olmasina ragmen, kat1 gliitensiz diyeti takip etmek hastalara aile,
sosyal ve ¢alisma baglamlarinda zorluklar ¢ikararak yasam kalitesini bozmaktadir (Bascufian, Vespa,
Araya, 2017). Ayrica ev disinda gliitensiz {iriinlerin bulunmasi ve iiretilmesi de ¢esitli zorluklar
icermektedir (Olsson, Hornell, Ivarsson, Sydner, 2008).

Bugdayda yaklasik %14' protein vardir ve bunun gluten proteini igindeki gliadinler konsantre alkol
¢Ozeltilerinde ¢oziinebilirler. Suda ve saf alkolde ¢oziinmemektedir. Hamur yapiminda uzayabilme
yetenegine sahip oldugu igin tercih edilen bir bilesendir fakat gliadin, glutenin zararh etkilerinden
sorumlu proteindir. Gliadin bagirsak hiicrelerini asarak tam sindirilmeden kana karisir ve bagisiklik
yanitina neden olmaktadir (Tasqi Fresko, 2023). Colyakin diinya capindaki prevalansi, genel
popiilasyonda 100 kiside bir ile 300 kiside bir arasinda degismektedir (Mearin, Ivarsson, Dickey, 2005).
Son yillarda ¢olyak hastaliginin goriilme siklig1 neredeyse 2 katina ¢ikmistir ve tani konan hastalarin
yaninda heniiz tan1 konmayan hastalar oldugu (Tas¢1 Fresko, 2023).

Gliitensiz iirtinlerin iiretimi sirasinda gliitenle ¢apraz kontaminasyonu baslica sorunken sertifikali
gliitensiz iirtinlerin bulunmasinda sikintilar, maliyetlerinin yiiksek olmas: ve diisiik kalitede olmasi
gliitensiz beslenmesi gereken kisiler i¢in bu alanda karsilasilan en biiyiik zorluklardir. Bu nedenle, son
on yilda yapilan arastirmalarda, gliitensiz diyet uygulayan bir¢ok ¢6lyak hastasinin diyetlerini kontrol
etmekte gliclitk ¢ektigin ve bu nedenle gliiten tiiketimi sonucu semptomlarin tetiklendigi ve ince
bagirsaga zarar verdigi bulunmustur (Wieser, Ruiz-Carnicer, Segura, Comino, Sousa, 2021). Kasitsiz
gliiten alimi, kasith alimdan daha sik meydana gelmekte ve dogal olarak veya sertifikali gliitensiz
gidalarda ve yemeklerde gliiten kontaminasyonu bu tiiketimin 6nemli faktorlerinden biri olmaktadir
(Mahadev, vd., 2017; Itzlinger, Branchi, Elli, Schumann, 2018). Sik1 bir gliitensiz diyet genellikle klinik
semptomlarin hizl bir sekilde gerilemesi ile sonuglanirken, ince bagirsak mukozal hasarin iyilesmesi
yillar alabilmektedir (Ferndndez-Banares, vd.,2021).

Glutensiz yiyecekler sunan mutfaklar, miisterilerin zarar goérmesini onlemek i¢in kati hazirlama
yonergelerine uymalidir (FILDES, 2022). Glutensiz {iriin iiretimi i¢in ticari bir mutfak tasarlarken
dikkate alinmasi gereken bazi faktorler vardir. Bu ¢alismanin amaci glutensiz iiriinler iiretilecek ticari
mutfak tasarlarken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken unsurlarin agiklanmasidir.

Glutensiz tirtinlerin 6zel formiile edilmesi ve 6zel {iretim alanlarinda {iretilmesi ve pazarlamasi
gerekmektedir. Uretim icin mutfaklarda bulunmasi gereken Ozellikler asagidaki gibidir:

1. Capraz kontaminasyonu 6nlemek

Hazirlama ve pisirme siireci boyunca gliiten igeren ve gliitensiz yiyecekler arasinda capraz
kontaminasyondan kaginmak gerekmektedir. Bu yiizden gliitensiz iiriin iiretilen alanlar fiziksek
olarak ayrilmis olmalidir. Ciinkii en ufak bir bulasma bile ¢olyak hastalari i¢in sorun olusturmaktadir.
Herhangi bir gidanin milyonda 20 parcadan (ppm) daha az gliiten icermesi gerekmektedir ki bu hava
ile bile bulasabilen bir miktar oldugundan ayni pisirme tezgahinda bulunan glutenli un ile glutensiz
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un ¢arpraz kontaminasyon nedenidir. Glutensiz {iriin tiretilen hatlar birbirinden ayrilmis olmaldir.
Bir {iriine “glutensiz” denilebilmesi igin gluten oraminin en fazla 20 mg/kg (ppm) olmasi
gerekmektedir. Yapilan ¢alismalarda gliitensiz oldugu bildirilen 22 6rnegin 7’sinde (%32) yaklasik 20
ppm gluten ile kontaminasyon ve glutensiz alternatif tahillardan alinan 640 6rnekte %9,5 (5-7995 ppm)
oraninda gluten icerdigi saptanmistir (Ludvigsson ve Murray 2019; Leonard, 2017). 2017 yilinda FDA
tarafindan yapilan bir ¢alisamda, "gliitensiz" olarak etiketlenmis 250'den fazla iirtinden alinan 702
Ornegin analizine gore {iriinlerden sadece biri etiketleme gerekliliklerine uymamuistir. Bu iiriin geri
¢agrilmis ve imha edilmistir (FDA, 2018).

Bicak ve masa gibi tiim geregleri temizlenemli ve {izerlerinde kalinti olmamalidir. Tiim kesme
tahtalar1 ve tezgahlar gibi yiizeyleri diizenli olarak temizlenmeli ve kontaminasyona firsat
verilmemelidir. Gliitensiz yiyecekleri islemek icin belirli kaplar belirlenmeli ve diger tiretimler bu
kaplarda yapilmamalidir. Kesme tahtalar1 , masalar ve bicaklar dahil olmak {izere tiim kaplara renk
kode belirlemek bu kaplari ve gerecleri ayirt etmeyi kolaylagtirmaktadir (FILDES, 2022). Iyi bir
temizlik ve sanitasyon protokolii uygulamak gerekmektedir. Yiizeyleri diizenli olarak temizlemeli,
ekipmanlari sterilize etmeli ve kontaminasyonu 6nlemek i¢in hijyen standartlarina dikkat edilmelidir.

Glutensiz tirtinlerin tretildigi yerler genellikle 6zel olarak tasarlanmis fabrikalar veya tesislerdir. Bu
tesisler, glutenli gidalarla kontaminasyon riskini en aza indirmek icin siki hijyen ve iiretim siiregleri
uygulamalidir. Ayrica, bazi gida iireticileri gliitensiz iirtinleri {iretmek icin ayr1 bir tiretim hatt1 veya
tesis kullanmaktadr.

2. Glutensiz yiyecekleri ayr1 depolamak

Glutensiz {iriin iiretiminde kullanilan hammaddeleri depolarken gluten iceren malzemelerle temasini
engellemek i¢cin hammaddeleri etiketlemek ayri yerlerde depolama yapilmalidir. Glutensiz olarak
pismis yiyecekler de agikga etiketlenmelidir. Bunun igin renk kodlu etiketler kullanlabilir. Ayrica,
gliitensiz iiriinler gliiten igeren yemeklerden ayri olarak belirlenmis bir buzdolabinda ve hava
gecirmez kaplarda raf alaninda ve kazara bulasmay1 6nlemek igin gidaya uygun ortiilerle ortiilerek
saklanmalidir (FILDES, 2022).

3. Kontaminasyon riskini azaltmak

Glutensiz gidalarin kontamine olmasi pisirme asamasinda bile olabilir. Glutensiz tiriin pisirilen
firinlar ayrilmalidir. Kizarmus yiyecekler i¢in yemeklik yag ve makarna porsiyonlari igin kaynar su her
oglin arasinda degistirilmelidir. Benzer sekilde, ekmek kizartma makineleri, elekler ve siizgecler dahil
olmak tizere ekmek ve unlu mamuller gibi yiiksek riskli 6geler i¢in farkli arag ve geregler kullanmak
gerekmektedir (FILDES, 2022).

4. Acikca etiketlenmis bir menii belgelendirme ve izleme

Glutensiz gidalarin etiketinde Saglik Bakanlig: tarafindan tescil edilen sekil 1’deki logo kullanilabilir.
Tiirk Gida Kodeksine gore bu tiriinler su sekilde belirtilebilir

“gluten igeren bir veya daha fazla bileseninin gluten igerigi azaltilarak veya gluten igeren bilesenleri
dogal olarak glutensiz olan diger bilesenler ile ikame edilerek 6zel olarak iiretilmis, hazirlanmis
ve/veya islemden gecirilmis ise ‘gluten intoleransi olan bireyler icin 6zel olarak formiile edilmistir’
veya ‘¢Olyak hastalar1 igin 6zel olarak formdiile edilmistir’ (TGK, 2017).

Sekil 1. Glutensiz Gida Logosu

46



Yilmaz /ROTA Journal, 2023, 4 (1), 43-48

Restoran ve mutfak yoneticileri, gliitensiz yiyecekler hazirlamanin ve pisirmenin yani sira hem
miisteriler hem de garsonlar icin gliitensiz yemeklerin belirlenmesindeki tehlikeli varsayimlar:
ortadan kaldiran, acikca etiketlenmis meniiler gelistirmelidir (FILDES, 2022). Gidalarini gliitensiz
olarak etiketleyen {ireticiler, bu iddiayr dogru ve yamiltict olmayan bir sekilde kullanmaktan ve
yonetmelikle belirlenen ve FDA tarafindan zorunlu kilinan tiim gerekliliklere uymakla yiikiimlidiir
(FDA, 2018).

Ayrica glutensiz {iriinlerin {iretim siirecini belgelendirmek ve izlemek Onemlidir. Bu, takip
edilebilirlik saglar ve gerektiginde geri ¢agirma islemlerini kolaylastirmaktadir. Uretim siireclerinizi
belgeleyerek, iirtinlerinizin giivenli ve glutensiz oldugu kanitlanabilir.

Glutensiz iirtin tiretimi igin gesitli sertifikasyon programlar: bulunmaktadir. Bu programlara katilarak
uirtinler glutensiz olarak belgelendirilebilir. BRC (British Retail Consortium) Gida Giivenligi Standart1
gibi standartlarin sagladigr “BRC Gluten Free Certification Programlar1” kapsaminda glutensiz iiriin
iiretimine uyumlu bir sertifikasyon almabilir (Akman, 2021).

Miisterilerden gelen geri bildirimleri dikkate alarak siirekli iyilestirme yapmak Onemlidir.
Miisterilerin beklentilerini karsilamak ve tiiriinlerinizi daha da gelistirmek i¢in geri bildirimleri analiz
etmeli ve igletme siireclerinizi buna gore uyarlamalisiniz. Glutensiz {iriin {iretimindeki yonetmelik ve
standartlara uyum saglamak énemlidir. {lgili denetim kuruluslarinin gerekliliklerini takip etmeli ve
iiretim stireclerinizi bu standartlara gore diizenlemelisiniz. Bu, iiriinlerinizin giivenilirligini ve tiiketici
glivenini artirmaktadir.

5. Calisanlarin Egitimi

Calisanlarimizi glutensiz {riinlerin iiretimi konusunda egitmek oOnemlidir. Glutensiz {iriinlerin
gerektirdigi ozel prosediirler, kontaminasyon riski ve temizlik gereksinimleri konusunda g¢alisanlar
bilgilendirmelidirler. Ayrica, personelin hijyen ve sanitasyon konusunda bilingli olmasimni1 saglamak
icin diizenli egitimler diizenlenmelidir.

SONUC

Son yillarda, ¢6lyak hastaligindan etkilenen insan sayismin artmasi, pazarda gliitensiz tiriinlere,
ozellikle unlu mamullere olan talebin artmasma neden olmustur. Diyet kisitlamalar1 nedeniyle ¢olyak
hastalari, belirli tutum ve ihtiyaglar1 olan 6zel bir tiiketici grubu olusturmaktadir. Glutensiz tiriinlere
kontaminasyon olmasi ¢olyak hastalarinin gliitensiz bir diyeti siirdiirmelerini olumsuz etkilemektedir.
Sonug olarak, glutensiz iirlinler iiretmek icgin bir ticari mutfak tasarlarken ayri bir alan, ayr
ekipmanlar, hijyenik uygulamalar, dogru hammadde depolama, egitimli personel, belgelendirme ve
izleme, etiketleme ve ambalajlama, is birligi, geri bildirim ve iyilestirme, denetim ve yonetmeliklere
uyumluluk gibi faktorleri dikkate alinmasi gerekmektedir. Bu faktorlere dikkat edilmesi sayesinde
giivenli ve kaliteli glutensiz {irinler tiretilebilecektir.
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