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Özet  

Tahıl ürünleri, bazı kişilerde çeşit li hastalıklara neden olabilmektedir. Çölyak 
hastalığı da bunlardan biri olup glutene karşı hassasiyet yüzünden oluşan bir 
bağırsak emilim düzensizliğidir. Çölyak hastalarının gluten benzeri proteinleri 
içeren buğday, çavdar, arpa, trit ikale ve yulaf içeren ürünlerden kaçınmaları 
gerekmektedir. Glutensiz bir diyet çölyak hastalığının tedavisinde etkin rol 
oynamaktadır. Bu amaçla gluten benzeri proteinleri içermeyen pirinç, mısır, 
sorgum gibi tahıllardan çeşit li ürünlerin (ekmek, bisküvi, makarna) üretimi için 
çalışmalar yapılmaktadır. Ancak bu tip gıdalarda gerekli ağ yapının oluşmasını 
sağlayan gluten fraksiyonunun yerine formülasyona girecek, alışılagelmiş 
kaliteyi sağlayan hammaddelerin kullanılması gündeme gelmektedir. Pirinç 
veya mısır unundan yapılan makarna, erişte vb. ürünlerde istenen yapıyı 
oluşturmak ve üretimdeki mevcut sorunları gidermek amacıyla una ısıl işlem 
uygulanabilmekte, çeşit li emülsifiye edici ajanlar veya gamlar ilave 
edilebilmektedir. Uygulanan ısıl işlem nişastanın jelatinizasyonunu sağlamakta 
ve jelatinize nişasta bağlayıcı ajan olarak rol oynamaktadır. Yapılan çalışmalar 
ülkemizde bulunan ekonomik hammaddelerin kullanılarak çölyaklı kişiler için 
iyi kalitede erişte ve benzeri ürünlerin üretilebileceğini göstermişt ir. 
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Giriş  

Çölyak hastalığı, glutene karşı hassasiyet yüzünden oluşan bir bağırsak emilim 
düzensizliğidir. Çölyak hastalarının gluten ve gluten benzeri proteinleri içeren 
tahılları (buğday, çavdar, arpa, trit ikale ve yulaf) tüketmekten kaçınmaları 
gerekmektedir (1). Bu amaçla gluten benzeri proteinleri içermeyen pirinç, 
mısır, sorgum gibi tahıllardan ekmek, bisküvi, makarna gibi çeşit li ürünlerin 
üretimi için çalışmalar yapılmaktadır. Ancak bu kez de bu tip gıdalarda gerekli 
ağ yapının oluşmasını sağlayan gluten fraksiyonunun yerine formülasyona 
girecek hammaddelerin aranması ve üretimde çeşit li modifikasyonların 
yapılması gündeme gelmektedir (2). Ülkemizde sadece glutensiz ekmek ve 
bisküvi üretimi yapılmaktadır. Yapılan çalışmalar ülkemizde bulunan 
ekonomik hammaddelerin kullanılarak çölyaklı kişiler için iyi kalitede erişte ve 
benzeri ürünlerin üretilebileceğini göstermişt ir. 
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Çölyak Hastalığı  

Beslenmemizde büyük bir yeri olan tahıl ürünleri bazı kişilerde hastalıklara 
neden olabilmektedir. Bunlardan biri çölyak hastalığıdır. Çölyak hastalığı, 
glutene karşı hassasiyet yüzünden oluşan bir bağırsak emilim düzensizliğidir  
(3). Bu nedenle bu hastalığa sahip bireylerin buğday, arpa, çavdar ve yulaf gibi 
gluten ve gluten benzeri proteinleri içeren tahılları tüketmekten kaçınmaları 
gerekmektedir (4). Çölyak hastalığına sahip bireylerde glutene maruz kalınması 
durumunda ince bağırsakta bulunan villiler düzleşmekte ve besin maddelerinin 
emilimini güçleşt irmektedir. Bu nedenle çölyak hastalığına sahip bireylerde 
demir, folik asit , kalsiyum, mineral ve B12 vitamini eksikliği görülmektedir. 
Eğer gluten proteini günlük diyetten uzaklaşt ırılırsa villiler eski haline 
dönebilmektedir. Fakat gluten proteini içeren gıdaların tekrar tüketimi 
durumunda bu hastalık yeniden gözlenmektedir (3, 5). 
 
Glutensiz Erişte ve Makarna Üretimi  

Son yıllarda gıda üreticileri çölyak hastalarının beslenme gereksinimlerini 
karşılayabilmek için gluten içermeyen gıdaların (ekmek, bisküvi ve makarna) 
üretimine yönelmişlerdir. Glutensiz makarna ve erişte üretiminde gluten 
içermeyen pirinç ve/veya mısır unu kullanılmaktadır. Eriştede sıkı yapı eldesi, 
yapışkanlığın azalması ve nişastanın yapıda daha iyi tutulmasını sağlamak için 
erişteye gam gibi stabilizörler ve/veya emülsifiye edici ajanlar da 
eklenebilmektedir. Makarna ve erişte yapımında hammadde olarak pirinç unu 
kullanıldığında, bir miktar nişasta jelatinizasyonuna ihtiyaç duyulmaktadır. 
Çünkü pirinç unundan bütünlük gösteren (kohesif) homojen bir hamur elde 
edilememektedir (1). Literatürde gluten içermeyen makarnaların üretiminde 2 
aşamalı ısıl işlem kullanılmışt ır. Bunlar; ekstrüzyon öncesi ilk ısıl işlem ve 
kurutma öncesi ikinci ısıl işlemdir. İlk ısıl işlemde 1 dakika buhar uygulanarak 
hamura kohesif bir yapı kazandırılmakta ve kolay şekil alması sağlanmaktadır. 
İkinci ısıl işlemde ise makarnanın pişme kalitesini arttırmak için şekil verilmiş 
hamura 30 dakika buhar uygulanmaktadır (2). Bir çalışmada nişasta 
jelatinizasyonunun erişte kalitesi üzerine etkisi araşt ırılmışt ır. Bunun için pirinç 
unu ile sıcak su karışt ırılarak nişasta jelatinize edilmiş, karışıma un ve ılık su 
ilave edilerek ağırlıkça % 42-45 su içeren hamur hazırlanmışt ır. Hamur 
yüzeyine buhar uygulanarak yüzey jelatinizasyonu sağlanmışt ır. Hamur, 
jelatinize nişastanın homojen dağılımı için karışt ırılmış, ekstrüderden 
geçirilerek kaynar suya atılmış, pişirme işlemini durdurmak için buzlu suya 
daldırılıp çıkartılmışt ır. Bu şekilde üretilen pirinç eriştelerinde pişme kaybı çok 
düşük (% 0.27-0.74), su absorpsiyonu ise çok yüksek (% 248-296) 
bulunmuştur. Bu sonuçlar, eriştelerin iyi pişme kalitesine sahip olduğunu 
göstermektedir (6). Bir başka araşt ırmada, mısır nişastasından erişte üretiminde 
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gliseril monostearat (GMS) kullanımının etkisi araşt ırılmışt ır. Erişte üretimi 
için mısır nişastası (%95) ile pişmiş mısır nişastası (%5) karışt ırılmışt ır. Pişmiş 
nişasta, nişastaya 1/7 oranında su katılarak hazırlanmışt ır. Elde edilen hamur 
ekstrüderden geçirilerek erişte üretilmiş, erişteler kaynar suda bekletildikten 
sonra akan su altında tutularak soğutulmuş ve kurutucuda 40ºC'de 
kurutulmuştur. Analizler sonucunda GMS katılarak yapılan eriştenin pişme 
süresinin fazla olduğu, su absorpsiyonu ve pişme kaybının düşük olduğu 
belirlenmişt ir. Bu eriştelerin tekstür özellikleri incelendiğinde GMS ilavesinin 
eriştenin sertliğini biraz, kohesifliğini, yapışkanlığını, elastikiyetini ve 
çiğnenebilirliğini ise önemli derecede düşürdüğü gözlenmişt ir (7).  

Bölümümüzde yürütülen bir çalışmada, farklı jelatinizasyon oranı veya farklı 
gam ilavesinin pirinç ve mısır unundan yapılan eriştelerin kalitesine etkisi 
incelenmişt ir. Pişme suyuna geçen madde miktarı ve TOM değeri düşük, su 
absorpsiyonu ve hacim artışı değerleri yüksek, duyusal değerlendirme puanları 
yüksek olan iyi kalitede eriştenin ülkemiz kaynakları kullanılarak üretiminin 
gerçekleşt irilebileceği gözlenmişt ir (8). 
 
Sonuç  

Türkiye'de ticari boyutta çölyak hastalarına yönelik sadece ekmek ve bisküvi 
üretimi yapılmaktadır. Çölyaklı bireyler için ekmek üretimi sadece Ankara ve 
İstanbul'da yapılmakta, ekmeğin bayatlama sürecinin kısa olduğu düşünülürse  
diğer merkezlerdeki hastalara iletilememektedir. Bisküvi ise günlük diyette yer 
almadığından sadece ara öğünlerde tüketilebilir bir gıdadır. Raf ömrünün uzun  
olması, dolayısıyla kontrollü bir şekilde üretiminin yapıldığı merkezden diğer 
bölgelere iletilebilme olanağı sayesinde glutensiz eriştenin çölyaklı bireylerin 
günlük diyetinde önemli bir yer alacağı düşünülmektedir.  
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