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Ozet

T ahil iiriinleri, baz1 kisilerde cesitli hastaliklara neden olabilmektedir. Colyak
hastalig1 da bunlardan biri olup glutene karsi hassasiyet yiiziinden olusan bir
bagirsak emilim diizensizligidir. Colyak hastalarinin gluten benzeri proteinleri
iceren bugday, cavdar, arpa, tritikale ve yulaf iceren iiriinlerden ka¢mmalar
gerekmektedir. Glutensiz bir diyet ¢olyak hastaliginin tedavisinde etkin rol
oynamaktadir. Bu amacgla gluten benzeri proteinleri icermeyen piring, muisir,
sorgum gibi tahillardan cesitli iiriinlerin (ekmek, biskiivi, makarna) {iretimi i¢in
calismalar yapilmaktadir. Ancak bu tip gidalarda gerekli ag yapinin olugsmasini
saglayan gluten fraksiyonunun yerine formiilasyona girecek, alisilagelmis
kaliteyi saglayan hammaddelerin kullanilmasi giindeme gelmektedir. Piring
veya misir unundan yapilan makarna, erige vb. iiriinlerde istenen yapiy1
olusturmak ve iiretimdeki mevcut sorunlar1 gidermek amaciyla una 1s1l islem
uygulanabilmekte, cesitli emiilsifiye edici ajanlar veya gamlar ilave
edilebilmektedir. Uygulanan 1sil islem nisastanin jelatinizasyonunu saglamakta
ve jelatinize nisasta baglayici ajan olarak rol oynamaktadir. Yapilan ¢aligmalar
iilkemizde bulunan ekonomik hammaddelerin kullanilarak ¢dlyakli kisiler i¢in
iyi kalitede eriste ve benzeri iirlinlerin iiretilebilecegini gdstermistir.
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Giris

Colyak hastaligi, glutene karsi hassasiyet yiiziinden olusan bir bagirsak emilim
diizensizligidir. Colyak hastalarmin gluten ve gluten benzeri proteinleri igeren
tahillar1 (bugday, cavdar, arpa, tritikale ve yulaf) tilketmekten kag¢mmalar
gerekmektedir (1). Bu amacla gluten benzeri proteinleri icermeyen piring,
misir, sorgum gibi tahillardan ekmek, biskiivi, makarna gibi cesitli iirlinlerin
iretimi icin ¢alismalar yapilmaktadir. Ancak bu kez de bu tip gidalarda gerekli
ag yapinin olusmasini saglayan gluten fraksiyonunun yerine formiilasyona
girecek hammaddelerin aranmasi ve {iretimde cesitli modifikasyonlarin
yapilmasi giindeme gelmektedir (2). Ulkemizde sadece glutensiz ekmek ve
biskiivi tiretimi yapilmaktadir. Yapilan caligmalar iilkemizde bulunan
ekonomik hammaddelerin kullanilarak ¢olyakl kisiler i¢in iyi kalitede erigte ve
benzeri lirlinlerin iiretilebilecegini gdstermigtir.
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Colyak Hastalhig:

Beslenmemizde biiyiik bir yeri olan tahil iirtinleri bazi kisilerde hastaliklara
neden olabilmektedir. Bunlardan biri ¢6lyak hastaligidir. Colyak hastaligy,
glutene karst hassasiyet yiiziinden olusan bir bagirsak emilim diizensizligidir
(3). Bunedenle bu hastaliga sahip bireylerin bugday, arpa, cavdar ve yulaf gibi
gluten ve gluten benzeri proteinleri iceren tahillari tilkketmekten kagmmalari
gerekmektedir (4). Colyak hastalifina sahip bireylerde glutene maruz kalinmasi
durumunda ince bagirsakta bulunan villiler diizlesmekte ve besin maddelerinin
emilimini giiclestirmektedir. Bu nedenle ¢colyak hastaligina sahip bireylerde
demir, folik asit, kalsiyum, mineral ve B, vitamini eksikligi goriilmektedir.
Eger gluten proteini giinliik diyetten uzaklastmrilirsa villiler eski haline
donebilmektedir. Fakat gluten proteini iceren gidalarin tekrar tiiketimi
durumunda bu hastalik yeniden gdzlenmektedir (3, 5).

Glutensiz Eriste ve Makarma Uretimi

Son yillarda gida iireticileri ¢dlyak hastalarinin beslenme gereksinimlerini
karsilayabilmek icin gluten icermeyen gidalarin (ekmek, biskiivi ve makarna)
tiretimine yonelmislerdir. Glutensiz makarna ve erige {iretiminde gluten
icermeyen piring ve/veya misir unu kullanilmaktadir. Erigede siki yap1 eldesi,
yapigkanligin azalmasi ve nisastanm yapida daha iyi tutulmasini saglamak i¢in
erisgteye gam gibi stabilizorler ve/veya emiilsifiye edici ajanlar da
eklenebilmektedir. Makama ve erige yapimmda hammadde olarak pirin¢ unu
kullanildiginda, bir miktar nisasta jelatinizasyonuna ihtiya¢ duyulmaktadir.
Ciinkii pirin¢g unundan biitiinlik gosteren (kohesif) homojen bir hamur elde
edilememektedir (1). Literatiirde gluten icermeyen makamalarm iiretiminde 2
asamali 1s1l iglem kullanilmistir. Bunlar; ekstriizyon oncesi ilk 1sil islem ve
kurutma oncesi ikinci 1s1l islemdir. 11k 1s1l islemde 1 dakika buhar uygulanarak
hamura kohesif bir yap1 kazandirilmakta ve kolay sekil almasi saglanmaktadir.
Ikinci 1s11 islemde ise makarnanin pisme kalitesini arttirmak icin sekil verilmis
hamura 30 dakika buhar uygulanmaktadir (2). Bir c¢alismada nisasta
jelatinizasyonunun erige kalitesi iizerine etkisi aragirilmistir. Bunun i¢in piring
unu ile sicak su karistrilarak nisasta jelatinize edilmis, karigima un ve 1lik su
ilave edilerek agirlkca % 4245 su igeren hamur hazirlanmistr. Hamur
ylizeyine buhar uygulanarak yiizey jelatinizasyonu saglanmigir. Hamur,
jelatinize nisastanin homojen dagilimi i¢in karistrilmis, ekstriiderden
gecirilerek kaynar suya atilmis, pisirme islemini durdurmak icin buzlu suya
daldirilip cikartilmistir. Bu sekilde iiretilen piring eristelerinde pisme kaybi cok
disik (% 0.27-0.74), su absorpsiyonu ise cok yiksek (% 248-296)
bulunmustur. Bu sonuglar, eristelerin iyi pisme kalitesine sahip oldugunu
gostermektedir (6). Bir baska aragirmada, misir nisastasindan eriste iiretiminde
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gliseril monostearat (GMS) kullaniminin etkisi aragirilmistir. Eriste liretimi
icin misir nigastasi (%95) ile pigmis misir nigastasi (%5) karistirtlmistr. Pigmis
nigasta, nigastaya 1/7 oraninda su katilarak hazirlanmigtir. Elde edilen hamur
ekstriiderden gecirilerek eriste iliretilmis, erisgteler kaynar suda bekletildikten
sonra akan su altinda tutularak sogutulmus ve kurutucuda 40°C'de
kurutulmustur. Analizler sonucunda GMS katilarak yapilan eristenin pisme
stiresinin fazla oldugu, su absorpsiyonu ve pisme kaybmin diisik oldugu
belirlenmistir. Bu erigelerin tekstiir dzellikleri incelendiginde GM S ilavesinin
eristenin sertligini biraz, kohesifligini, yapiskanligini, elastikiyetini ve
cignenebilirligini ise 6nemli derecede diisiir diigii gézlenmistir (7).

Boliimiimiizde yiiriitillen bir ¢aligmada, farkli jelatinizasyon orani veya farkli
gam ilavesinin piring ve misir unundan yapilan erigtelerin kalitesine etkisi
incelenmistir. Pigsme suyuna gecen madde miktar1 ve TOM degeri diisiik, su
absorpsiyonu ve hacim artis1 degerleri yiiksek, duyusal degerlendirme puanlari
yiiksek olan iyi kalitede eristenin iilkemiz kaynaklari kullanilarak iiretiminin
gerceklestirilebilecegi gbzlenmigtir (8).

Sonug¢

Tirkiye'de ticari boyutta ¢olyak hastalarma yonelik sadece ekmek ve biskiivi
tiretimi yapilmaktadir. Colyakli bireyler icin ekmek iiretimi sadece Ankara ve
Istanbul'da yapilmakta, ekmegin bayatlama siirecinin kisa oldugu diisiiniiliirse
diger merkezlerdeki hastalara iletilememektedir. Biskiivi ise giinliikk diyette yer
almadigindan sadece ara ogiinlerde tiiketilebilir bir gtdadir. Raf 6mriiniin uzun
olmasi, dolayisiyla kontrollii bir sekilde iiretiminin yapildigi merkezden diger
bolgelere iletilebilme olanagl sayesinde glutensiz eristenin ¢olyakli bireylerin
glinliik diyetinde 6nemli bir yer alacag diigiiniilmektedir.
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