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Yeni Etiketleme Yonetmeligine Gore Alerjen Gidalar ve
Saghk Etkileri

Ecem AKAY", Ilkay YILMAZ"

Oz

Gida alerjileri viicudun bir besine kars spesifik ve tekrarlanabilir bir bagisiklik tepkisi oldugunda
ortaya cikmasidir. Besin Ogelerinin viicuda alinip kullanilabilmesinin sonucu olarak insanlar;
biiyiir, gelisir ve saglikli bir birey olurlar. Kisilerin; yasi, cinsiyeti, genetik 6zellikleri, tibbi ge¢misi
ve demografik oOzellikleri beslenmede etkilidir. Giiniimiizde, Ozellikle de saglik alaninda
hassaslasan dengeler diisiliniildiigiinde, yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler; gida alerjisi veya
gida intoleransi olan kisiler i¢in daha dikkatli organize olmak zorundadir. Bu kapsamda Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ile tiiketicilere yonelik
diizenlemeler 1 Ocak 2020 tarihi ile hayata ge¢mis, bu tarihten itibaren hazir yemek veren
restoran, kantin, okul ve hastane gibi toplu tiiketim yerlerindeki gidalar i¢in alerjen bilgilerin
tliketiciye sunulmasinin zorunlulugu baglamistir. Bu ¢alismada yeni alerjen yonetmeligi 1s151nda
alerjen maddelerin saglik etkiler incelenmis, menii tasarimi ve meniide bildirimleri hakkinda bilgi
verilmigtir. Literatiir taramasi icin Science Direct, Pubmed, Ulusal Tez Merkezi ve Google
Akademik veri tabanlar1 kullanilmis ve arastirma, Ocak 2020 — Mayis 2020 tarihleri arasinda
yapilmigtir. Bu derlemenin amaci yeni etiketleme yonetmeligi ile bildirimi zorunlu olan alerjen
gidalarin saghk etkileri hakkinda arastirma yapmak bilimsel literatiir cercevesinde alerjenlerin

bildirildigi menii tasarimi konusunda bilgi vermektir.

Anahtar Sozciikler: Alerjenler, gida alerjisi, gida intoleransi, etiketleme, menii planlama.
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Allergenic Foods and Their Influence on Health According to New Labelling

Regulation
Abstract

Food allergies occur when the body has a specific and reproducible immune response to food.
People grow, develop, and become a healthy individual as a result of the nutrients being taken
and used in the body. Age, gender, genetic characteristics, medical history, and demographic
characteristics of people have an influence on nutrition. Today, considering especially the delicate
balance in the healthcare field, businesses providing food and beverage services have to be
organized more sensitively for people with food allergies or food intolerances. In this context, the
Turkish Food Codex Regulation on Food Labelling and Consumers Information was introduced
on January 1st, 2020, and it is obligatory to present the allergen information to consumers in the
food consumption places such as restaurants, canteens, schools and hospitals since then. In this
study, considering the new allergen regulation, the influence of allergenic substances on health
was examined, and information about the menu design and the notifications in the menu was
given. Science Direct, PubMed, National Thesis Centre and Google Academic databases were used
for literature review, and the research was conducted between January 2020 and May 2020. The
aim of this review is to do research on the influence of allergen foods on health that are mandatory
to be notified with the new labelling regulation and to give information about the menu design in

which allergens are reported within the framework of scientific literature.

Keywords: Allergens, food allergens, food intolerance, labelling, menu planning.

Giris

Gida alerjisi viicudun bir besine kars1 spesifik ve tekrarlanabilir bir bagisiklik tepkisi
oldugunda ortaya cikmaktadir. Yanitin hafif, orta veya siddetli (anafilaksi) olmasi,
yiyecek alerjilerinin genellikle olumsuz bir sonucudur ve dikkatli degerlendirilmelidir.
Gidalara alerjik reaksiyonlar, toplumda anafilaksinin en yaygin nedenidir. Gida
kaynakli alerjik reaksiyonlar deri, gastrointestinal sistem ve solunum yollari iceren
cesitli semptom ve bozukluklara sebep olur ve Immiinoglobulin E (IgE) aracil ve IgE
aracili olmayan (hiicresel) mekanizmalara atfedilebilir. Herhangi bir gida alerjik
reaksiyona neden olabilse de, gida kaynakli alerjik reaksiyonlardan ¢ogunlukla daha az
¢esit gida sorumludur ve siit, yamurta, yer fistigi, Antep fistig1, balik ve kabuklu deniz
iirtinleri en ¢ok bilinenleridir2. Arastirmacilar, besin alerjisinin 6nemli bir halk saglig

sorunu oldugunu belirtmislerdir. Bununla beraber besin alerjilerinin goriilme sikliginin
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belirlenmesi i¢in cesitli parametreler oldugundan belirlenmesinin zor oldugu ve yapilan
arastirmalarda cocuklarda goriilen besin alerjisi oraninin yiiksek oldugunu ve bunun
yetigkinlik donemine kadar uzayabildigini bildirmislerdirs. Gida alerjileri genellikle gida
intolerans1 ile karigtirllmaktadir. Bir gida iiriinii gastrointestinal sistem boyunca
herhangi bir yerde tahrise neden oldugunda, bu bir intoleranstir:. Fakat gidalara kars:
gelisen alerjik reaksiyonlar cesitli sekilde ortaya cikmaktadir. Bu reaksiyonlarin
belirtileri sindirim sistemini ve solunum sistemini etkilerken fiziksel olarak viicudu

kaplayan deri tabakasinda da kendini gostermektedirs.

26 Ocak 2017'de Resmi Gazete’de 29960 sayili Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme YoOnetmeligi yayinlanmigtir. Bu yonetmelikte belirlenen
diizenlemeler 1 Ocak 2020 tarihi ile hayata ge¢mis, bu tarihten itibaren, hazir yemek
veren restoran, kantin, okul ve hastane gibi toplu tiiketim yerlerindeki gidalar icin alerjen
bilgilerin tiiketiciye sunulmasinin zorunlulugu baglamistir. Bu yonetmelige gore gidanin
iiretiminde veya hazirlanmasinda kullanilan ve degismis bir formda da olsa son iiriinde
bulunan herhangi bir alerjen bilesen ya da alerjen islem yardimcis1 veya alerjen bir
maddeden ya da iiriinden elde edilen herhangi bir bilesen ya da islem yardimcisi ile ilgili
bilgiler belli kurallara gore meniilerde belirtilmelidir. Yonetmelikte belirtilen toplu
tiiketim yerleri tanim1 gidanin tiiketime hazir hale getirildigi ve tiiketilmek iizere son
tliketiciye sunuldugu; mobil araclar veya sabit veya hareketli tezgahlar da dahil olmak
iizere hazir yemek hizmeti veren restoranlar, kantinler, okullar ve hastaneler gibi
isletmeleri icermektedir4. Gida alerjileri olan kisilerin giinliik yeme icme faaliyetleri
planlama ve 6ngorii gerektirir. Spontane ve rasgele bir beslenme s6z konusu Kkisiler
agisindan zordur ve biiyiik riskler tasimaktadirs. Tiiketici se¢imini dogru yonde
etkilemek bu noktada onemlidir®. Arastirmalarda, menii tasariminin gida seg¢imi
iizerinde biiyiik etkisi oldugu bildirilmistir?. Calisma icin Science Direct, Pubmed, Ulusal
Tez Merkezi ve Google Akademik veri tabanlar kullanilmig ve arastirma, Ocak 2020 —
Mayis 2020 tarihleri arasinda literatiir taramasi seklinde yapilmigtir. Bu derlemenin
amac1 yeni etiketleme yonetmeligi ile bildirimi zorunlu olan alerjen gidalarin saghk
etkileri hakkinda arastirma yapmak bilimsel literatiir cercevesinde alerjenlerin

bildirildigi meniiler konusunda bilgi vermektir.
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Alerji ve intolerans

Alerji; solunan, tiiketilen, enjekte edilen, deriye temasi eden organik veya inorganik bir
maddenin viicudun savunma mekanizmasinin var olan ¢alismasindan daha fazla bir
sekilde calismasi ile ortaya c¢ikan bir durumdurs. Giiniimiiz diinyasinda, alerjik
reaksiyonlarin sikligi ve bu reaksiyonlara karsi onlem alinmasi ¢ok 6nemlidir. Bu
nedenle, arastirilmasi ve lizerinde durulmasi gereken bir konu olmustur. Viicutta alerji
semptomlarinin baslamasi solunum, sindirim, enjeksiyon veya mukozal yiizeylerle
dogrudan temas yoluyla gerceklesir9. Gida alerjisi, herhangi bir gidanin agizdan alinmasi
ile alerjik ve immiinolojik mekanizmalar1 tetiklemesi ile mide bagirsak sisteminde,
deride, solunum yollarinda veya tiim viicutta hafif semptomlardan hayati tehlike
yaratabilecek dereceye kadar bulgularin ortaya ciktig1 bir hastalik grubudur. Tiiketilen
gidalarin icerisinde yer alan maddeye veya maddelere karsi kisilerin sindirim sisteminin
gostermis oldugu reaksiyon gida intoleransi olarak tanimlanmaktadir. Gida
intoleransinda gidaya kars1 gosterilen reaksiyon bagisiklik sistemiyle ilgili degildir. Gida
intolerans1 olustugunda; maruz kalan mutsuz olabilir, bazen Kkisiyi zorlayabilir fakat
genellikle kisiye hayati tehlike olusturmaz©. Gida intoleransi reaksiyonlar ile gida
alerjisi reaksiyonlar1 birbirine benzemekle birlikte, intoleransta gida ya da gida
katkilarinin sindiriminden sonra psikolojik ve psikomatik bulgular da olusabilmektedir.
Gida intoleransinin olusmasinda kisinin, genetik ge¢misi, alerjik iiriin ile ilgili 6zellikler,
iiriiniin tiiketim siklig1, kisinin bagisikligi, demografik 6zellikleri ve stres gibi etkenler rol

oynamaktadir.
Diinyada ve Tiirkiye’de Alerjik Gidalarin Bildirimi

Tiirkiye'de alerjik hastaliklar 6nemli bir sorundur. Cocuklarda alerji goriilme oram
yiiksektir. Bolgelere gore alerji goriilme oranlar1 da degiskenlik gostermektedir. Bir
arastirmaya gore, Ege ve Marmara'da daha cok siit alerjisine rastlanirken Akdeniz,
Karadeniz, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu Bélgelerinde yumurta alerjisinin sik goriildiigii
tespit edilmigtir. Besin alerjisinin cografi 6zellikler tagimasinin baglica sebebi, beslenme
aliskanliklar, pisirme ve islemeden kaynaklanan degiskenliklerdir. Yag grubuna gore ise
0-2 yas icerisinde en sik siit, 2-5 yaslarinda siit, yumurta, kabuklu deniz iiriinleri, kuru

yemigler, balik ve undan kaynaklanan besin alerjileri goriilmektedir?:.
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Avrupa genelinde gida alerjilerinin yayginliginin hem yetiskinler hem de ¢ocuklar i¢in
yaklasik % 1 oldugu tahmin edilmektedir. Avrupa iilkelerinde 13 Aralik 2014 tarihinde,
tliketicilere gida bilgilerinin saglanmasi ile ilgili 1169/2011 sayili Avrupa Birligi
Yonetmeligi yiirtirliige girmistir. 13 Aralik 2016 tarihinden itibaren de beslenme bilgileri
verme yiikiimliiliigli gecerli hale gelmistir. Bu yonetmelikle restoranlar ve kafeler dahil,
onceden paketlenmemis gidalar icin alerjen bilgilerinin bildirilmesi zorunlu hale

gelmistir'2. Yonetmelik iilkemizdeki yonetmelige benzer maddeler icermektedir.

Amerikalilarin gida alerjenlerinin yarattigi saglik risklerinden kaginmasina yardimei
olmak icin Kongre, 2004 yi1linda Gida Alerjen Etiketleme ve Tiiketiciyi Koruma Yasasi'ni
kabul etmistir. Yasaya gore alerjen bildirimi hem yerli hem de ithal tiim gidalar i¢in
gecerlidir's. Buna gore, sekiz gida veya gida grubunu baslica gida alerjenleri olarak
tanimlanmaktadir. Bunlar siit, yumurta, balik (6rn. Bas, pisi balig1, morina), kabuklu
deniz kabuklular1 (6rn. yengec, 1stakoz, karides), sert kabuklular (6rnegin, badem, ceviz),
yer fistigl, bugday ve soya fasulyesidir2. Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA), potansiyel gida
alerjen risklerini azaltmak i¢in etiketleme hatalarinin nedenlerini arastirma; endiistri ile
en iyi uygulamalar iizerinde ¢alisma ve alerjenlerin varhigini test etmek i¢in yeni yollar
gelistirme konularinda ¢caligmalar yapmaktadir. Gida Giivenligi Modernizasyonu Yasasi,
ozellikle “Risk Bazli Onleyici Kontroller” (HARPC) ve revize edilmis “Iyi Uretim
Uygulamalar1” (GMP) ile alerjen kontrollerini gerceklestirmektedir?s.

Ulkemizde ise gluten iceren tahillar, siit ve bunlarin iiriinleri, yamurta, hardal, kereviz,
yerfistigl, ac1 bakla, balik, soya fasulyesi, sert kabuklu meyveler, deniz kabuklular
yumusakcalar, susam tohumu ile kiikiirt dioksit ve siilfitler bildirimi zorunlu alerjen gida

olarak yonetmelikte yer almaktadir (Sekil 1).
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Sekil 1: Bildirimi zorunlu alerjen gidalar

GIDA ALERJINIZ VAR MI?
EN ONEMLI 14 ALERJEN!!!

Bildirimi Zorunlu Alerjen Gidalar ve Saglik Etkileri

Alerjenler hafife alinmayacak saglik sorunlarindan biridir. Ayrica, alerjen uyarilarinin
yanlis beyani, eksik bilgisi veya fark edilmemesi nedeniyle ciddi problemler ortaya
cikabilir. Gida alerjisi i¢in isletmelerde alinabilecek onlemler; risk analizinde alerjen
iiriinlerin tanimlanmasi, tiriinlere bulasmalarini engellemek i¢in alerjen prosediiriiniin
olusturulmasi, iiriinii veya iiriinleri etiketleme, iiriin recetesinde varhigim koruyan
alerjenlerin recetede beyan edilmesi, gida alerjenlerine karsi gida isletmelerinde calisan
personeller icin bilinclendirme egitimleri, kisilerin alerjen besinlere karsi hassasiyet
durumlarina gore besinleri beslenmelerinden cikarmalar: seklinde siralanabilirs. Isletme

mentilerinde yiyecek se¢cimlerini daha giivenilir hale getirmek i¢cin verimli bir tasarim
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yapilmalidir. Mentiilerde bildirimi zorunlu alerjen gidalarin o6zellikleri ve saglik etkileri

asagida belirtilmistir.

Gluten iceren tahillar: Bugday (or. kilciksiz bugday ve kamut-Horasan
bugday1), cavdar, arpa, yulaf veya bunlarin hibrit tiirleri ve bunlarin

uriinleri

Bugday, insana enerji ve besin saglayan 6nemli bir tahil iiriiniidiir. Gluten, hamur yapma
ozellikleri icin gerekli olan yapisal bir proteindir ve Latince tutkal anlamina gelmektedir.
Gluten son zamanlarda 6nemli bir ilgi ve arastirma konusu olmustur. Gliadin ve glutenin
adi verilen depo proteinlerinin bir bilesimidir. Bugday, arpa, cavdar, yulaf, ilgili tiirler ve
melezlerde ve bunlarin malt gibi iiriinlerinde bulunur. islenmis etler, bira, soya sosu,
bazen dondurma ve ketcap gibi tiriinler de gluten icerebilir. Colyak hastaligi bulunan
kisiler gluteni tiikketmemelidirler'. Diinya Saglik Orgiitii tarafindan bir gidanin gliitensiz
olarak smiflandirilmasi igin gliiten icerigi 20 mg/kg'n altinda olmalidirs. Colyak
hastaligina sahip immiinojenik epitoplar1 barindiran insan popiilasyonu diinya
niifusunun %1-2'si kadardirt¢. Colyak hastaliginda diyetin diizenlenmesinin tedavinin
ana parcasidir. Bircok tahil ve iirtinleri dogal olarak glutensiz olmasina ragmen, gluten

capraz kontaminasyon olasilig1 g6z 6niinde bulundurulmalidir?’.
Kabuklular (Crustacea) ve Bunlarin Uriinleri

Yengec, 1stakoz, karides, midye, istridye, tarak gibi iiriinlerin yer aldigi bu alerjen
grubunda reaksiyonlar genellikle yetigkinlik caginda ortaya ¢ikmaktadir'8. Kabuklulara
alerji atopik dermatit, astim, irtiker seklinde olabilecegi gibi ileri durumlarda anafilaktik
sok etkisi yapabilmektedir. Deniz kabuklularina alerji; cilt testi veya kan testi ile
belirlenebilmektedir. Deniz kabuklulari, en yaygin besin alerjilerinden biridir. Bu alerji
genellikle cogunlukla yetiskinlikte (%60) ortaya cikar yasam boyu siirmektedir. Kabuklu
deniz hayvanlar1 kabuklular ve yumusakcalar olarak iki gruba ayrilirlar. Deniz
kabuklularma ciddi alerjisi olanlar dokunmaktan ve balik pazarlarina gitmekten de
kacinmalidirlar. Yiyecekle capraz temas riskinin yiiksek oldugu restoranlarda da
hayvanin proteini buharda olabileceginden risk teskil edebilmektedir. Bu gruptaki

iiriinler iyot icerdiginden iyot alerjisi ile karistirilabilir=e.
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Yumurta ve Yumurta Uriinleri

Diinyada en yaygin gida alerjenleri sirasiyla siit (%32,2) ve yamurtadir (%30). Ozellikle
bebeklik ve erken ¢ocukluk doneminde bu alerji ¢ok yaygindir. Cocukluk cag: besin
alerjisinde yumurta ve inek siitii, diinyanin hemen her yerinde ilk iki siray1
paylasmaktadir. Bunun temel nedeni bu iki besinin tiim kiiltiirlerin ortak ve yaygin
kullanilan gidalar1 olmasidir2t. Ovalbumin ve ovomokoid, ovotransferrin ve konalbumin
yumurta beyazinin igerdigi o6nemli alerjenlerdir. Yillar gectikce alerjen etkisini
yitirmektedir. Yumurta alerjisinde egzama veya kasinti, deride ve gozde cesitli alerjik
lezyonlarin goriilme siklig1 diger besin alerjenlerine kiyasla fazladir. Yumurta alerjisi,
yumurtanin kendisinin veya yumurta iceren iiriinlerin tiitketiminden sonra, kisa bir siire
icerisinde kizariklik, hiriltili solunum, kusma ve ishal ile kendini belli edebilir. Yumurta
ve yumurtali besinlere karsi alerjik reaksiyon gosteren kisiler bu besin grubunun dahil
oldugu gidalan tiiketmemeli, beslenmelerinden g¢ikarmahdirs. Yumurta ve yumurta
iiriinleri, albiimin ve globiilin iceren maddeler, yumurta ile hazirlanan mayonez ve
yumurta igeren makarna gibi gidalar risk grubudur2:. Yumurta alerjisi kiiciik cocuklarda
(<5 yas) daha yaygindir ve yasam Kkalitesi lizerinde onemli olumsuz etkileri vardir ve
yumurta alerjisi bildirilen ¢ocuklarin yaklagik {icte ikisinin pismis yumurtaya alerjisi

bildirilmistir2=.
Balik ve Balik Uriinleri

Bu gruba dahil olan bircok besin tiirii vardir. Cocuklarda bu besin grubunun alerjen
tepkimesi, siklikla astim veya egzama belirtisi olmakla birlikte kasinti, deri ve gozde
goriilen trtikerdir. Asir1 hassas kisilerde balik ve deniz iiriinleri agiza alindiginda etki
gosterebilir. Ayrica bu kisilere balik kokusu bile alerji yapabilirs. Baliklardan elde edilen
balik yaglar1 kullaninminda da ¢apraz bulasma nedeniyle protein olabilecegi i¢in alerji
goriilebilir. Baliklar ve kabuklu deniz hayvanlar1 ayni aileden degildirler bu sebeple
birine alerjisi olanin digerine de alerjisi olabilir diye diisliniilmemelidirz2. Balik
tiiketimleri sonucunda olusan deride kizarma ve cesitli lezyonlar seklinde alerjik
reaksiyonlar goriilebilir ayn1 zamanda kasinti olusabilir. Astim ve alerjik nezle
olusabilecegi gibi karin agrisi, bulanti, ishal, kramplar ve kusma veya ileri diizeyde

anaflaktik sok olusabilirs.
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Yerfistig1 ve Yerfistign Uriinleri

Bu iiriinler potansiyel olarak anafilaksiye sebep olabilen 6nemli alerjenlerden olup en sik
goriilen alerji tiiriidiir ve 6liimle sonuclanabileceginden ¢ok tehlikelidir. Bu alerjiye sahip
kisiler cok dikkatli besin tiiketmelidirler. Alerjinin olusmamasi i¢in fistik ve fistik
iiriinleri ile kabuklu yemislerden uzak durulmasi ve menii igeriklerinin detayh bir sekilde
incelenmesi gerekmektedirz3. Yer fistigi alerjisi cocukluk doneminde baslayip 6miir boyu
siirebilen bir alerji ¢esididir. Cok duyarh kisilerde ¢ok kii¢iik miktarlar bile reaksiyona
sebep olabilir, hatta solunum yolu ile bile ortamda bulunan alerjenden iirtiker ve higirtil

solunum seklinde etkilendikleri goriilmiigtiir4.
Soya Fasulyesi ve Soya Fasulyesi Uriinleri

Soya fasulyesi baklagiller grubundadir ve alerjisi 0zellikle ¢cocuklarda goriilmektedir.
Cogu cocukta on yasina kadar zamanla azalmakta ve genellikle bebeklik ¢caginda alerjik
reaksiyonlara sebep olmaktadir. Inek siitii alerjisi ile yandas gidebilmekte, inek siitii
alerjisi olan bebeklerde mamalarda yer alan soyalara da reaksiyon gosterebilmektedir.
Hafif alerji belirtileri olabilirken, siddetli anafilaksik soklar da goriilebilmektedir.
Alerjinin olugsmamas igin soya ve iiriinleri tiiketilmemelidir2s. Soya, tiriinlerde direkt
kullanildig: gibi; ucuz, yiiksek kalitede protein icermesi nedeniyle lesitin, emiilsiye edici
yan liriin, stabilize edici {iriin seklinde katki maddesi olarak da kullanilabilmektedir.
Gizli kullanimi mentilerde bildirilmelidir=¢. Baklagiller arasinda ¢apraz temas s6z konusu
olabilecegi de diisiiniilmelidir fakat bireylerin birden fazla baklagillere karsi alerjisi

olmasi nadir goriilen bir durumdur2’.
Siit ve Siit Uriinleri

Kisilerin anne siitiinden sonra beslenme iiriin listesinde ilk siralarda bulunan inek
siitiine karsi olusan alerji her yiliz cocuktan iiciinde belirtilerini gostermektediré. Bu
gidanin c¢ocuklarin beslenmesinde birincil besin oldugu diisiiniiliirse bu durum
normaldir. Siit alerjisi ortalama 3.ayda baslayip ilerleyen zamanda duyarhhigin azalmasi
ile 2-3 yaslarinda yok olmaktadir. Alerji semptomlar1 ishal, kusma, digkida kan,
huzursuzluk ve aglama ile kendini gosterebilir. Bu tarz bireylere daha az alerjik olmasi
sebebiyle proteinin parcalanmis hali yani hidrolizatlar verilebilirzs. inek siitii proteinleri
kazein ve peynir alt1 suyu proteinleri olmak iizere baslica 2 grupta toplanir2’. Kazein bu

proteinlerin %76-86’sim1 olusturmaktadir ve yirmiden fazla protein cesidi vardir fakat
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ozellikle besi alerjik ozellik gostermektedir. Bu proteinler; alfa laktoglobulin, kazein,
gamma globiilin, alblimin ve beta laktoglobulindir. Bu bilesenlere alerjisi olan ¢ocuklar
ve yetigkinler capraz bulasma riskinin doguracag tehlikeden otiirii hayvansal siit
grubunda olan koyun ve keci siitii gibi diger siit ve iiriinlerine de alerjik reaksiyon
gosterebilmektedirs. Bu kisiler capraz duyarlilik sebebiyle koyun ve keci siitlerini de
tiiketmemeleri gerekebilir29. Alerji sebebiyle beslenmeden cikartilmasi gereken siit ve siit
iirtinleri tereyag, tereyagl aromal diger yaglar, margarin, kazein, kazeinatlar, siitten
elde edilen peynir cesitleri, yogurt, siitten elde edilen krema, muhallebiler, yar1 hidrolize
edilmis iiriinler, laktobulmin, laktoglobulin, laktoz, laktuloz igeren {iiriin veya {iiriinler,
siit (az yagli, yarim yagli, siit tozu, siit proteinleri, diger hayvan siitleri), pudingler, helva

gibi siit iceren gidalar ve gidaya aroma katic1 diger maddelerdirs.
Sert Kabuklular

Bu grupta; badem, findik, ceviz, kaju, Antep fistig1 gibi iiriinler bulunmaktadir ayrica
bunlar iceren iiriinlere de (krakerler, cerezler, sekerlemeler, dondurmalar, cesitli soslar,
cikolatalar aromal alkol, kahveler vb.) dikkat edilmesi gereklidir. Ciinkii bu gidalardan
tiiketilen diisiik miktarlar bile alerjiye sebep olabilmektedirse. Kiiciik miktarlar bile alerji
icin etkin oldugundan capraz temasla bulasma riskleri yiiksektir. Bu alerji cesidi yasam
boyu devam edebilmektedir fakat biiyiidiikce alerjiyi atlatan c¢ocuklarin orani da
yiiksektirs'. Findik alerjisi eser miktarlarda bile sistemik reaksiyonlara neden
olabilmektedir. Findik alerjisi semptomlar1 hafif ve potansiyel olarak tehlikeli anafilaksi
arasinda degisebilirs2. Findik biiyiik olciide pastacilik iiriinlerinde 6zellikle pasta ve
dondurma iiretiminde kullanilir. Gida endiistrisinde genis findik kullanimi, findik
alerjisi olan kisiler i¢in 6nemli bir risk olusturmaktadir. Findik, baz1 gida {irtinlerinde
eser miktarda oldugu icin belirtilmeyebilir veya bu gidalardan kacinma cabalarina
ragmen kazayla yutulmasi halinde alerjik reaksiyonlara sebebiyet verebilirss. Bir calisma
yumurta ve inek siitii alerjisinden sonra en ¢ok rastlanan alerji %21,9 ile findik alerjisi

olarak bulunmustur. Digerleri %11,7 ile yer fistig1 ve %7 ile ceviz seklindedirs4.
Kereviz ve Kereviz Uriinleri

Kereviz alerjisi olarak ciltte kasinti, lirtiker, agiz cevresi kabarmasi seklinde kendini
gosterebilir. Aym1 zamanda bulanti, astim ve ileri safhalarda anaflaktik sok

goriilebilmektedir. Eger kereviz sebze soslarinda, baharat olarak vb. sekilde gidalarda
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gizli sekilde kullanilmigsa bunu meniide bildirmek besin alerjisi olan kisiyi etkilemesine

engel olacaktirse.
Hardal ve Hardal Uriinleri

Hardal alerjisi iyi bilinmeyen bir alerji cesididir. Hardal kaynakli alerjinin ilk
raporlarindan biri, 1980’de Panconesi tarafindan hardalli pizza yiyen bir hastada ciddi
bir anafilaktik reaksiyon gerceklesmesi ile tanimlanmigtir. Hardal tohumu alerjisi son on
yilda, ozellikle Giiney Avrupa'daki baz1 arastirmacilar tarafindan biiyiik ilgi gormiis ve
arastirllmaya baslanmigtirss. Hardal alerjisi olan hastalar alerjiyi hafif semptomlarla
gecirebilir ancak daha siddetli semptomlar ve sistemik reaksiyonlarin gibi daha sik
meydana geldigi bildirilmektedir. Hardaldaki alerjik bilesen, proteaz fraksiyonu,
ozellikle tohum depo proteinlerine, diger alerjik tohumlara, kabuklu yemiglere ve
baklagillere benzerdir. Hardalin 6giitiilmiis biitiin tohumlar1 ve bunlarin fraksiyonlar:
corbalarin, soslarin ve diger hazir gidalarin tadin iyilestirmek i¢in kullanilabilir. Gidaya
tatlandiric1 olarak biiylik olglide rafine hardal yagi eklenebilirs. Meniilerde gizli

kullanimina dikkat edilerek bildirimi yapilmahdir.
Susam Tohumu ve Susam Tohumu Uriinleri

Ulkemizde alerjen bildirimi zorunlu alerjen listesine eklenen susam alerjisi 6zellikle
Uzak Dogu iilkelerinde ve Amerika’da yaygin goriilmektedir. Susama hassasiyeti olan
kisilerde anafilaktik sok tetiklenebilmektedirs”. Susam firin iiriinlerinde sik¢a
kullamilmaktadir ve susama alerjisi olan kisi sayilar1 giin gectikce artmaktadirss. Amerika
Birlesik Devletleri'ndeki 1,5 milyondan fazla ¢ocuk ve yetiskin susam alerjisinin etkisi
altindadir. Northwestern Universitesi arastirmacilar;, susam alerjisinin ciddi
reaksiyonlara neden olabilmesine ragmen, susamin genellikle gida iirtinlerinde beyan
edilmedigini bildirmektedir. Chicago'daki Northwestern Feinberg Tip Okulu'nda Gida
Alerjisi ve Astim Arastirmalar1 Merkezi'nin direktoriine gore susam cok fazla gida
icerisinde yer alabilmekte ve bu ylizden alerjileri 6nlemek i¢in bildirimi zorunlu

olmalidir3s.
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Kiikiirt dioksit ve siilfitler (tiikketime hazir veya iireticilerin talimatlarima
gore hazirlanan iiriinler icin, toplam SO2 cinsinden hesaplanan

konsantrasyonu 10 mg/kg veya 10 mg/L’den daha fazla olanlar)

Siilfiir, siilfiir dioksit, sodyum siilfit, sodyum bisiilfit, potasyum bistilfit, sodyum
metabisiilfit ve potasyum metabisiilfit gida koruyucular1 gidalarda islenmis meyve, sebze
ve kabuklu deniz hayvanlarinin esmerlestirilmesi islemlerinde kullanilmaktadir.
Siilfitler dogrudan et veya kiimes hayvanlari tirlinlerinde kullanilmaz fakat et veya kiimes
hayvanlar1 {irtinleri siilfit icerebilir. Siilfitlere karsi toleransi olmayan Kkisiler, gogiis
sitkismasi, kurdesen, mide kramplari, ishal ve solunum problemleri
yasayabilmektedirler. Siilfit intoleransi icin altta yatan mekanizmalar tam olarak
anlagilamamigtir. Baz1 astimi olan kisilerde siilfitlere duyarli olma riski yiiksek gibi
goriinmektedir. Siilfitlere maruz kaldiktan sonra astim semptomlari artmaktadir. Siilfiir
ajanlarinin varhg, eger et veya tavuk tirtintindeki konsantrasyon 10 mg/kg veya 10 mg/L
veya daha yiiksekse bu iiriinleri meniide bildirmek gerekmektedir. Bununla birlikte,
birden fazla ayr1 bilesen, 10 mg/kg veya 10 mg/L veya daha fazla siilfit iceriyorsa toplam

iiriin olmasina ragmen ayri bir {iriin gibi beyan edilmelidir4°.
Ac1 Bakla ve Aci Bakla Uriinleri

Beslenmede bitkisel bir protein (proteinleri albiimin, globiilin, prolamin ve glutelin)
kaynag1 olarak tiiketilen ac1 bakla ayni zamanda yliksek diyet lifi kaynagidir. Fenolik
madde, fitosteroller, tokoferoller ve skualenler gibi fitokimyasallar da icermektedir. Ac1
bakla ayrica iistiin su baglama ve emiilsiyon olusturma gibi fonksiyonel 6zellikler
gosterir. Ac1 bakla icerdigi tripsin inhibitorleri ve insanlar icin toksik olan kinolizidin

alkaloidleri sebebiyle alerjen 6zellik gosterebilmektedir4:.
Yumusakcalar ve Uriinleri

Yumusakcalarda tropomyosin, myosin agir zinciri, hemosyanin gibi alerjen maddeler
bulunmustur. Midye, istiridye, kalamar ve denizkulaginda gida alerjenleri
goriilmektedir. Yumusakcalar deniz kirliligine maruz kaldiginda alerjen ozellikler de
gelistirebilirler+2. Yiyecek ve icecek isletmelerinde alerjen yonetiminde isletmeler, gerekli
aksiyonlar1 aldiktan ve yeterli bilgiyi personellerine beyan ettikten sonra, menii tasarimi
ile bu siireci sonlandirmalidir. Isletmelerde bildirilen alerjenlerle ilgili tiiketici algisinim

tespit edilmesi ile isletmelerin degisiklikleri yapabilmesi agisindan yardimer anketler gibi
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yontemlerle takipler yapilmalidir. Mutfak personelinin kullandig1 arag gerecten alerjenin
bulagmasi, kizartma yaglar1 ve 1zgaralardan bulagma gibi riskler konusunda personelin
egitilmesi gerekmektedir. Yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerin kartvizitlerinin
meniileri oldugu diistiniiliirse, isletmeler konuyla ilgili nihai degerlendirmeyi mentiiler
iizerinden yapmaktadir. Isletmeler, alerjen yonetimi ile miisterilerin tiiketim tercihlerini

kolaylagtirmayr amaglamahdirlar.
Sonuc ve Oneriler

Son yillarda alerji olusturan gidalar ve alerjik bireyler giderek artmaktadir. Toplumlar
arasi besin alerjilerindeki farkhliklara bakildiginda alerjilerin hangi besinden ileri geldigi
acgisindan biiyiik farklar vardir. Ciinkii toplumlarin beslenme aligkanliklar: farkhidir ve
bir toplum hangi besinleri daha fazla tiiketiyorsa o besinlere karsi daha fazla alerji
goriilmektedir. Sonu¢ olarak tiiketim aligkanliklarimizdaki degisime paralel olarak
yemeklerimizin 6nemli bir boliimiinii disarida tiiketmeye basladigimiz icin ev disinda
besin tiiketimi besin alerjisi olan hastalar i¢in risk olusturmaktadir. Son aylarda diinya
giindemine yerlesen COVID-19 pandemisi gida konusuna daha da 6nem verilmesi
geregini aciga ¢cikarmistir, son bilgilere gore gidanin viriisiin muhtemel bir kaynag: veya
bulasma yolu olduguna dair bir kamit yoktur. Hem kiiresellesmenin etkisi hem de
iilkemizin her gecen yil disa daha fazla acilmasi ile tiiketim aliskanliklarimiz
degismektedir. Tiim bunlar géz oniine alindiginda alerjen yiyeceklerin igeriklerinin
meniilerde acik sekilde yazilmasi, ayrica yiyecek hazirlayan mutfak personelinin
alerjenler konusunda bilin¢ diizeyinin artmasi ve alerjen listelerinin giincel veriler

1s181nda siirekli yenilenmesi gerekmektedir.
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