Ankara Med J, 2018;(4):704-5
DOI: 10.17098/amj. 498030

Enteropatiler Diisiindiigiimiizden Daha Sik Olabilir mi?

Can Enteropathies be More Frequent Than We Think?
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Sayin Editor,

Colyak hastaligi, her yasta ortaya cikabilen ve toplumun yaklasik %t1'ini
etkileyen glutene karst duyarlilik ile karakterize, asemptomatik durumdan
malabsorbsiyondan kadar farkl klinikle (Gastrointestinal ve ekstraintestinal) seyreden,
glutensiz diyetle iyilesebilen otoimmun familyal bir enteropatidir.*>

Tan1 konmamis ¢6lyak hastalarinin bilinen ¢dlyak hastalarinin 10 katina kadar
¢ikabildigi dustiniilmektedir.”> Bu yiiksek oran, tipik hastalik bulgularin yanisira,
ozellikle tedaviye direncli ve/veya siirekli replasman tedavisine ihtiya¢ duyan
hastalarda (Demir, folat, Bi2, Bi, vitamin D ve kalsiyum eksikligi ve iligkili
hastaliklarda) ¢6lyak hastaliginin tanida disiiniilmesini gerektigini gostermektedir."3

Beslenme aligkanliklarinin degismesiyle ile birlikte daha fazla gluten ile
karsilagsmaktayiz. Bugday, arpa, ¢avdar ve yulafta bulunan gliadin immunpatogenezden
sorumlu tutulmaktadir.*4 Bu tahillardan yapilan ekmek diinyada bilinen en eski temel
besin kaynagidir. Gluten ekmek yapiminda viskoelastik hamur olusumu ile iligkilidir.5
Yapilan calismalar eksi hamur yontemi ile tretilen trtinlerin gluteni yiktigini ve
mineral biyoyaralanimini arttirdigin1  gostermekte hatta ¢6lyak hastalarinda
kullanilabilecegini diigtindtirmektedir.57

Eksi hamur yonteminde, normal kultiir mayalar ile birlikte yabani mayalar,
laktik, asetik ve sitrik asit bakterilerin laktik asit fermantasyonuna ugrayan hamur
parcasi, sonraki hamurda maya olarak kullanmaktir.® Ekmek yapiminda eksi hamur
tozu ikame oran arttikca gluten miktarinin azaldigi gorilmdstiir.9 Mayali ekmek ile
eksi mayali ekmegin karsilastirildigr bir ¢alismada, eksi hamur ekmegi ile beslenen
farelerde hemoglobin, hematokrit, ferritin ve demir diizeyleri anlamli derecede ytiksek,
viicuttan atilan demir diizeylerinde ise 6nemli bir azalma belirlenmisgtir.7*

30-40 y1l oncesine kadar geleneksel dogal bir fermente iiriin olan eksi mayali
ekmekler tiiketilirken glinimiizde bu oran ¢ok dismistiir. Eksi mayali ekmeklerin
tiketiminin artirilmas1 ile degisik seviyelerdeki saptanmamis enteropatilerin
ilerlemeden engellenmesi/iyilesmesi miimkiin goriinmektedir. Ancak eksi hamur
fermantasyonunda biyoaktif bilesen diizeylerindeki bu degisimin mekanizmasi hala
tam olarak aciklanamamistir. Hem bu hususta hem de kullanilabilirlik konusunda
genis caligmalara ihtiya¢ vardir.
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