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Diisiik proteinli, gliitensiz “Ozel Diyet Nisasta
Ekmegi”: Arastirmadan uygulamaya

Protein-reduced, gluten-free “Special Dietary Starch Bread": From
research to application

Sema Yalvag (*), Ahmet Aydin(**), i.Siiheyla Altay(***), Giilsev Kavunoglu(****)

Ozet

Tirkiye'de gesitli kalitsal metabolizma hastaliklarinin sikligi cok yiiksektir. Bu hastalia sahip hastalarin énemli bir boliimiinde, tedavileri igin
diistik proteinli 6zel diyetlere ihtiyag vardir. Maalesef tilkemizde, yurtdisindan ytiksek fiyatla ithal edilenler harig, bu 6zel diyet tirtinleri bulun-
mamaktadir. Bu galismada “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi” adi verilen gliitensiz ve diistk proteinli bir ekmek yaptik. Bu ¢zel ekmek, basta fe-
nllketonurl ve ¢olyak hastaligi olmak Gizere gesitli kalitsal metabolizma hastaliklarinin tedavisinde basari ile kullanildi. “Ozel Diyet Nisasta Ek-
megi” su anda Istanbul Belediyesi'ne bagl Halk Ekmek Sirketi'nin satis biifelerinde satimaktadir.

Anabhtar kelimeler: kalitsal metabolizma hastaliklari, ¢6lyak hastalik, diigiik proteinli diyet, gliitensiz diyet, nigasta.

Summary

The incidence of various inherited metabolic diseases is very high in Turkey. A considerable number of patients suffering from these dise-
ases need special dietary products with low protein content for their management. Unfortunately these special products are not available
in our country except the imported ones which are too expensive. In this study we made a gluten-free and protein reduced bread named

“Special Dietary Starch Bread” now can be bought from the stands of “People’s Bread Company” of Istanbul Municipality.

Key words: inherited metabolic diseases, coeliac disease, low protein diet, gluten-free diet, starch,

Giris

Akraba evliliklerinin gok fazla oldugu tilkemizde ka-
Iitsal metabolizma hastaliklarinin sikligi da oldukga
yiksektir. Ornegin fenilketoniiri diinyada en gok
Tirkiye'de goriilmektedir. Bu hastaligin diinyadaki
ortalama sikhg 1:15.000 iken Turkiye'de 1:
4.500'dir'". Son yillarda teknik imkanlarin artmasi
ile tlkemizde kalitsal metabolizma hastaliklarina

daha fazla teshis konulmaya baslanmistir. Bu has-
taliklarin 6nemli bir bélimiiniin (fenilketoniiri, tiro-
zinemi, homosistinri, tre siklusu defektleri, orga-
nik asidemiler vb.) tedavisinde diisiik proteinli di-
yetin rolli biiytktir. Tedavisi birinci derecede diye-
te bagl olan 6nemli hastaliklardan biri de ¢élyak
hastaligidir. Bugday proteini olan gliitenin hasari-
na bagl gelisen bu hastaligin Avrupa'daki sikligi
1: 300'dur?. Bu hastaligin Turkiye'de de ayni sik-
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Iikta oldugu saniimaktadir.

Dogal gidalardan proteinin ayrilmasinin teknik agi-
dan gli¢ olmasi, proteini azaltimis gidanin tadi ve
gorinliiminin bozulmasi gibi nedenler ile gelis-
mekte olan ulkelerde, bu arada Tirkiye'de de du-
slk protein igerikli ve/veya glitensiz ekmek, ma-
karna, pasta, kek gibi hazir gidalar hemen hemen
hi¢ yoktur. Ancak az sayida hasta bu hazir gidala-
r, ya da bunlarin yapiminda kullanilan 6zel unlari
yurtdisindan getirterek kullanmaktadirlar.

Bu ©6zel wunlarin 1 kilogrami eczanelerde
10.000.000-15.000.000 TL arasinda satiimakta-
dir. Pahaliligi disinda bu unlu gidalarin yapiminin
glic olmasi ve uzun sire almasi, yapilabilse bile
goriiniim ve tadinin bozuk olmasi 6nemli sorunlar
olusturmaktadir. Bu sorunlar adi gegen hastalikla-
rin tedavisini zorlastirmakta, hatta imkansiz hale
getirmektedir.

Ailelerin karsilastiklar bu sorunlari agmak amaci ile
dusuk protein igerikli ve gliiten icermeyen bir ek-
mek Uretmek istedik. Temel hedeflerimiz sunlard:

a. Ulkemizde bulunan hammaddeler ile diisiik pro-
teinli ve gliitensiz ézel unu olusturmak.

b. Unun formilasyonu lzerinde gesitli degisiklikler
yapilarak tadi ve goriinim iyi olan bir ekmek Ure-
tebilmek.

c. Bu ekmegin ucuz bir fiyat ile satiimasini sagla-
mak.

d. Bu ekmege kolayca ulasilabilmesini saglamak.

Yontem ve Gerecler

On hazirliklar: Bu calismaya 1998 yilinda iU Cer-
rahpasa Tip Fakiiltesi Cocuk Saglgi ve Hastalik-
lart ABD, Metabolizma ve Beslenme Bilim Dali La-
boratuarn ve Diyet Mutfaginda baslandi. Baslan-
gicta 2 ay sure ile bugday unundan ekmek yapildi.
Sonugta tadi, kivami, koku gdézenek yapisi baki-
mindan gtizel niteliklere sahip bugday unu ekmegi
elde edildi®.

Bugday unundan yapilan ekmekte tecriibe sahibi
olduktan sonra, dustk proteinli ve glitensiz diyet
ekmegi denemelerine baslandi. Bugday nisastasi
ya da diger nisastalarin hamur haline gelebilmesi
yani bugday unundan yapilmis ekmege benzer ga-
tiya sahip olabilmesi igin gida sanayinde kullanilan
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ve Ulkemizde her zaman bulunabilen stabilizatér
kimyasal maddeler arastinldi®'?. Bu bilgiler isigin-
da gelistirecegimiz ekmek igin ksantum gum, gu-
ar gum, gum arabik, elma pektini, limon pektini,
metil selliloz, jelatin, karboksimetil seltloz adli
maddeler denendi.

Ksantum gum, elma pektini, jelatin, karboksimetil
seluloz gibi kivam verici kimyasal maddeler ile yap-
tigimiz denemelerde normal ekmek kivami olustu.
Fakat 20 goniilli ve saglikli denek, bu maddeler
ile olusturulan ekmegi ¢esitli nedenlerden dolayi
(sert kabuk, kétii koku, tad, gézenek yapisi, gabuk
bayatlama, ¢abuk ufalanma) kabul edilebilir bul-
madilar. Uygun ekmek niteliklerinin saglanabilme-
si i¢in nisasta, guar gum, limon pektini ve asagida
adi belirtilen diger kimyasal maddelerden Turk Gi-
da Kodeksindeki“® sinirlara uygun olarak gesitli
oranlarla kokteyller (azaltma ve artirma seklinde)
yapildi. Bu konuda yapilan seri denemeler yaklasik
1 yil kadar surd.

Bu siire iginde yaklasik 20 eriskin goniilli ve sag-
Ikl kisi ekmek konusundaki olumlu ya da olumsuz
elestirilerini bildirdi. Formiilasyonda yapilan gok
sayida degisiklikler sonunda kabugu, kokusu, tadi
ve gOzenek yapisi agisindan nitelikli bir ekmek el-
de edildi ve “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi” adini ver-
digimiz ekmege Nisan 1999 tarihinde son sekli
verildi.

Ekmegin Yapilisi

Geregler

a. Hassas terazi

b. Firn

c. Teflon pisirme kaplari

d. Girpici (mikser)

e. Mikroskop

f. Santrifu;j

g. Deney tupleri

h. Kimyasal ¢ozeltiler (iyot, Fehling, alkol vb.)
1000 gr kuru madde karisiminin bilesimi: ylizde ve
gramaj olarak [Turk Gida kodeksindeki European
Community kodu]

* Bugday nisastasi: % 84.5 (845 g)

* Seker: % 6 (67.59)

* Guargum: % 1.35 (13.5 g) [E412]



* Limon pektini: % 2.7 (27 g) [E440]

* Aktif kuru maya: % 1.27 (12.7 g)

* Kabartma tozu (sodyum bikarbonat): % 2 (20 g)
* Yemek tuzu: % 1.1 (11 g)

* Kalsiyum kloriir: % 0.28 (2.8 g) [E509]

* Askorbik asit: % 0.033 (0.33 g) [E300]

* Sivi yag: % 5.1

* Uztim sirkesi: 4 damla

* Tereyag aromasi: 1 damla

* igme suyu: 1000 mL

Yukarida adi gegen kuru maddeler 800 mL kadar
ik suda (35-40°C) akici kek kivaminda bir hamur
elde edilene kadar elektrikli mikserle orta hizda ka-
nstirildi. Sivi yag 200 mL kadar ilik su ile karistiril-
di. Uzerine 4 damla sirke ve 1 damla tereyag aro-
masi eklendi, su sivi yag karisimi daha 6nce hazir-
lanan hamura ilave edilerek mikserle orta hizda ka-
nstinlarak homojenizasyon saglandi. Son elde edi-
len hamur teflon pisirme kaliplarina konuldu. Kap-
larin izeri streg filmle kapatildi ve hamur 30 daki-
ka ilik bir ortamda mayalanmaya birakildi. Bu sira-
da ekmegin pisecedi firin isitilmaya baslandi. Firin
isist 75-80°C'ye geldiginde teflon kaplarda kabar-
mis olan hamur firina konuldu. Firin 1sist 175°C'ye
ayarlanarak hamur 40-45 dakika pisirildi. Daha
sonra disari gikarilan kalip, 10 dakika kadar oda si-
cakliginda bekletildi. Sonra ekmek kalibindan gika-
rildi. Boylelikle ekmek yenmeye hazir hale geldi.
Ekmegin fiziksel ve kimyasal analizi

Ekmegin kimyasal ve fiziksel analizi Saglik Bakan-
ligr istanbul Bélge Hifzisihha Enstittisti Miidiirltig
Kimya Bolim Baskanligi ve Ozel Cevre Endistri-
yel Analiz Laboratuarlarinda yaptirildi ve asagidaki
degerler elde edildi.

Renk ve gorliniig: Normal, kendine has

Koku ve tad: Normal, kendine has

Griiniir yabanci madde: Yok

Nem orani: % 44.68

Kil: % 1.6

100 g ekmegin icerigi:

Kalori: 245 kcal
Protein: 0.75 g
Fenilalanin: 24 mg
Karbohidrat: 54 g
Yag: 2.75 g

Sodyum: 554 mg
Potasyum: 28 mg
Kalsiyum: 54 mg
Fosfor: 13 mg
Demir: 3.6 mg
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Ekmegin dayaniklilik siiresi: Stregle kapli ekmegin
farkl ortamlarda ¢iplak gozle gorilebilen kiiflenme
stirelerinin uzunlugu, yaz ve kis aylarinda incelen-
di.

Kis aylarinda: Normal oda sicakliginda 7 giin

Yaz aylarinda: Normal oda sicakliginda 4 giin
Buzdolabi rafinda: 15 giin

Derin dondurucuda: En az g ay

Hasta tizerindeki denemeler: Hekim denetimi al-
tinda 20 ¢olyak hastasina ve 30 metabolizma has-
tasina (fenilketondiri, tirozinemi, homosistindiri, or-
ganik asidemi, iire siklusu defekti vb.) ekmek veril-
di. Uygulama sonucunda ekmek ile ilgili herhangi
bir yan etkiye rastlanmadigi gibi hastalarin hemen
hemen hepsi ekmegi cok begenerek yediler.
Ekmegin piyasaya gikartimasi: Ekmegin ucuz bir
fiyat ile satiimasi ve herkesin bu ekmege kolayca
ulasabilmesi igin iU Rektérligi'nden izin alinarak
istanbul Biiytiksehir Belediyesi Halk Ekmek AS ile
temasa gegildi. Teklif belediye yetkilileri tarafindan
memnuniyetle kabul edildi.

1999 Haziran'indan 2000 yili Ocak ayina kadar
olan stirede ekmegin yapimi, galigsmanin ydritlici-
s tarafindan Istanbul Belediyesi Halk Ekmek
AS'nin konu ile ilgili uzman ve teknisyenlerine 6g-
retildi. Ayni kaliteyi tutturabilmek igin ekmek piya-
saya sunulmadan 6nce 6 ay sire ile yapilan seri
trretimle stirekli denendi. Ayni kalitenin tutturuldu-
gundan emin olununca artik “ekmek” piyasaya ¢I-
karilacak hale gelmisti.

istanbul Belediyesi Halk Ekmek AS ve iU Cerrah-
pasa Tip Fakiltesi Cocuk Saglig ve Hastaliklar
Anabilim Dali arasinda bir protokol hazirlandi.
Protokoliin ana unsurlan

* Ekmegin etiketinde diistk protein ve distk feni-
lalanin igeren glutensiz ve laktozsuz 6zel diyet ek-
megi oldugu belirtilecektir.

» Uretilen ekmegin bugday nisastasi, seker, guar-
gum, pektin, maya, kabartma tozu, kalsiyum klortir,
askorbik asit, tuz, bitkisel yag ve igme suyu icerdi-
gi belirtilecektir.

* Ekmegin el degmeden otomatik makinelerde
tretilerek paketlendigi belirtilecektir.

* Ekmegin en son hazirlanan (tarih belirtilecek)
Turk Gida Kodeksine uygun olup, sagliga aykiri
madde igermedigi belirtilecektir.
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* Ekmegin hekim ya da beslenme uzmanina dani-
sildiktan sonra kullanilacagi belirtilecektir.

* Ekmek 6zel tedavi amagl kullanilacagindan ana-
lizlerin guivenilir bir laboratuarda (tercihen Hifzisih-
ha Enstitiisii Laboratuari) en az alti ayda bir yapil-
mas! saglanacaktir.

+ Ekmegin fiyati istanbul Halk Ekmegin ¢ikardigi
bugday ekmeginin gramaj bazindaki fiyatinin tg
katini agsmayacaktir.

* Ekmegin analiz edildigi labaratuar(lar)in adi agik-
¢a yazilacaktir.

« Uretim tarihi gin/ay/yil olarak belirtilecektir.

* Ekmegin hazirlanma asamasinda bugday unu ile
bulasmamasi saglanacaktir.

+ iU Cerrahpasa Tip Fakiiltesi Cocuk Saglig ve
Hastaliklari ABD'nin bilgisi disinda ekmegin for-
milasyonu uzerinde degisiklik yapilmayacaktir.

* Yukaridaki ytkimlultkler yerine getiriimediginde
antlasma tek tarafli bozulacaktir.

Ekmegin tanitimi: 31 Ocak 2000 tarihinde Istan-
bul Blyiiksehir Belediyesi Baskani ve Universite
yetkililerinin bir araya geldigi bir ortamda yapilan
basin toplantisiyla protokol imzalandi ve “Ozel Di-
yet Nisasta Ekmegi” halka tanitildi. Ekmek birgok
gazete, dergi, televizyon kanali ve radyo istasyo-
nunda haber konusu oldu. Ayrica sehrin 6nemli
yerlerine ve belediye otobuslerine ilanlar asildi ve
tanitim brostrleri dagitildi.

Ekmegin satisi: “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi” 6zel
posete konulmus 450 gramlik drinler halinde 31
Ocak 2000 tarihinden itibaren istanbul'un énemli
merkezlerindeki subelerinde satisa sunuldu. Bas-
langigta haftada 600 ekmek yapilmasi planlaniyor-
du. Fakat asin talep olunca uretim artinldi. Halen
glinltik tretim miktarr 300-500 arasinda degis-
mektedir. Baglangigta 25 olan satis noktasi halk-
tan gelen istekler {izerine (Istanbul Halk Ekmek
Beyaz Masa verileri) istanbul Belediyesi Halk Ek-
mek yetkililerince 100'tn tizerine gikarildi. Istanbul
disindan ve yurtdisindan gelen talepler ise kargo
ile hastalara ulastinlmaya galisiimaktadir.

Tartisma

Distik proteinli ve gliitensiz diyet ekmeginin temel
maddesini nisasta olusturmaktadir. Glinku yuksek
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teknoloji ile elde edilen nisastada protein, peptid-
ler ve aminoasitler bulunmamaktadir. Bu nedenle
proteinden kisith diyetler igin ideal bir hammadde-
dir.

Konu ile ilgili literatiir gézden gegirildikten sonra
ekmegin temel maddesinin, tlkemizde yaygin ola-
rak kullanilan bugday nisastasi ya da misir nisasta-
sI olmasina karar verildi. Her iki nisasta tirl ile de
basarili sonuglar aldik.

Bilindigi gibi bugday ununun temel proteini olan
gluten yapiskan 6zelliktedir ve mayalanma sirasin-
da meydana gelen karbon dioksidi hamurda tuta-
rak bugday ekmeginin kabarmasini ve delikli olma-
sini saglamaktadir.

Bugday nisastasi ya da diger nisastalarin hamur
haline gelebilmesi yani bugday unundan yapilmis
ekmege benzer catiya sahip olabilmesi igin gida
sanayiinde kullanilan ve tlkemizde her zaman bu-
lunabilecek stabilizatér kimyasal maddeler arasti-
nldi®®. Bu bilgiler isiginda gelistirecegimiz ekmek
icin ksantum gum, guar gum, elma pektini, gum
arabik, limon pektini, metil selliloz, jelatin, karbok-
simetil selliloz gibi maddeler denendi. Bunlar igin-
den guar gum ve limon pektininin bugday nisasta-
sina hamur kivami 6zelligini sagladigini, maya ve
diger kimyasal maddeler ile birlikte nisasta ekme-
gine, klasik bugday ekmegi gibi bir gériinim ka-
zandirdigini saptadik. Gondlli ve saglikli denekler
bu maddeler ile kabartilan ekmegi severek yediler.
Bugday unundan yapilmis normal ekmegin 100
graminda yaklasik 9-10 gram protein bulunmakta-
dir®. Formdiltinti gelistirdigimiz “Ozel Diyet Nisas-
ta Ekmegi"ndeki protein miktar ise 0.75 g/100
g'dir. Yani normal ekmege oranla on kat daha az
protein icermektedir. Tlirk beslenme geleneginde
ekmek lokomotif bir role sahiptir. Ulkemizde kisi
basina giinliik ekmek tiiketimi yaklagik 300 gram
kadardir.

Bilindigi gibi basta fenilketontiri ve ¢6lyak hastalik
olmak Uzere tirozinemi, homosistiniiri, ok sayida
organik asidemi, ure siklusu defektleri, amonyak
yuksekligine neden olan karaciger hastalari ve tre
yuksekligine neden olan kronik bébrek hastalari-
nin tedavisinde proteinden fakir ve/veya gliitensiz
diyet 6nemli yararlar saglamaktadir. Bu hastalikla-
ra sahip kisiler bugday unundan yapilmis ekmegi



ancak ¢ok kisith miktarda yemek zorunda kalmak-
ta ya da hig (¢6lyak hastalik) yiyememektedirler.
Bu durum diyet tedavisine uyumu blytk 6lgliide
zorlastirmaktadir.

Gelistirdigimiz “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi” cok
dusuk protein icerme 6zelligi ile bu hastalarin kar-
silastiklan sorunlar 6nemli 6lglide azaltacaktir. Ni-
tekim dustk proteinli gida almak zorunda olan ve
klinigimizde izlenen, farkli yastaki 30 metabolik ve
20 ¢élyak hastada “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi”ni
denedik. Uygulama sonucunda ekmek ile ilgili her-
hangi bir yan etkiye rastlanmadigi gibi hastalarin
hemen hemen hepsi ekmegi ¢cok begenerek yedi-
ler.

Glutensiz ve sltstiz diyetin sizofreni ve otistik ¢o-
cuklarin tedavisinde olumlu etkilerinin olduguna
iligkin gesitli arastirmalar mevcuttur®'”. Bu neden-
le gliiten ve siit icermeyen “Ozel Diyet Nisasta Ek-
megi” adi gegen hastaliklarin tedavisinde yardimci
bir unsur olabilir. Ayrica “Ekmek” laktoz igermedi-
gi icin laktoz entoleransi olan hastalarda da rahat-
likla kullanilabilir.

“Ozel Diyet Nisasta Ekmegi"nde kivam artirici ola-
rak kullandigimiz guar gum ve pektin bitkisel kay-
nakli jel olusturucu eriyebilen lifler grubuna gir-
mektedir. Bu lifli maddelerin insan saghg agisin-
dan birgok yararli etkisi g6sterilmistir. Guar gum
sivi yiyeceklerin mide bosalma zamanini uzatir"?,
glukoz gibi kiigik molekdllerin emilimini gecikti-
rir"®'¥. Ayrica guar gum yag migellerini tutarak yag
emilimini azaltir™®.

Tip 1 diyabetik hastalarin diyetlerine guar gum ek-
lendiginde postprandiyal gliikkoz diizeylerinin diis-
tugu, insulin ihtiyaclarinin azaldig ve total koleste-
rol diizeylerinin diistigu gésterilmistir™®. “Ozel Di-
yet Nisasta Ekmegi"nde kivam artirici olarak kul-
landigimiz pektinin de guar gum gibi antilipemik ve
antihiperglisemik &zellikleri mevcuttur”. Biz “Ozel
Diyet Nisasta Ekmegi"nin gliikoz ve lipid profili
Uzerindeki etkisini incelemedik. Bu konuyu arasti-
rarak ekmegin diyabet ve ateroskleroz tzerine ola-
bilecek muhtemel etkilerini baska bir galismada in-
celemek istiyoruz.

Sonug olarak “Ozel Diyet Nisasta Ekmegi” Univer-
site-Kamu Kurulusu isbirliginin gtizel bir Griini ol-
mus ve Ulkemizde dustk proteinli diyet konusun-
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daki 6nemli bir boslugu kismen de olsa doldur-
mustur. Ekmek istanbul disi illere kargo yolu ile
gonderilebilmektedir. Fakat diger sehirlerde de
Uretim merkezlerinin agilmasi hastalarin ekmege
daha kolay ulagsmasini saglayacaktir. Ayrica dustik
protein icerikli makarna, pasta, biskui ve kek gibi
hazir gidalar igin de gerek kamu kurumlarn gerek
Ozel sektorle isbirligi ile benzer girisimlerin yapil-
masi gerekmektedir.

Kendilerini insanhi@in saglkl yagsamasina adamig
degerli hekimlerimiz ve diyet uzmanlarimizin “Ozel
Diyet Nisasta Ekmegi"ni inceleyerek, sifa arayan
hastalarina sunma ve tavsiye etme asamasinda
gerekli hassasiyeti géstereceklerine inaniyoruz.

Tesekkiir

“Ozel Diyet Nisasta Ekmegi"nin arastirmadan uy-
gulamaya gegcirilmesinde blytik desteklerini gor-
duguimiiz istanbul Biiyiiksehir Belediye Baskani
Ali Mufit Girtuna'ya, iU Rektérii Prof.Dr. Kemal
Alemdaroglu’na, Cerrahpasa Tip Fakultesi Cocuk
Saghg ve Hastaliklar Anabilim Dali’'nin emekli ve
yeni Baskanlari Prof.Dr. Ozdemir ilter ve Prof.Dr.
Gungo6r Tumay'a, Prof.Dr. Figen GCullu'ya,
Prof.Dr. Tufan Kutlu'ya, Dog.Dr. Tilay Erkan’a,
basta Genel Miidir Mehmet Hadi Tunc ve Genel
Mudiir Yardimeisi Salih Bekaroglu olmak tizere Is-
tanbul Halk Ekmek Isletmeleri’nin tiim calisanlari-
na, Cerrahpasa Tip Fakiltesi Cocuk Saghg ve
Hastaliklari Anabilim Dali, Metabolizma ve Beslen-
me Bilim Dali galisanlarina, Kuzey Kimyevi Madde-
ler Sanayii ve Ticaret Limited Sirketi'ne, damak
zevkleri ile ekmegin degerlendirilmesinde goniillii
olarak gérev alan doktor, hemsire, hasta ve dost-
larimiza, ekmegin halka tanitimasinda araci olan
yazili, gorsel ve s6zli medyaya katkilarindan dola-
y! tesekkiir ederiz.
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