DERLEME

Journal of Halal Life Style
Cilt (Volume) 1, Sayi (Issue) 1, 2019

Ekmek Hakkinda Guncel Bir
Degerlendirme: Saglik Etkiler1, Gida
Katki Maddeler1 ve Helallik Sorunu

Fatih GULTEKIN'*, Siimeyye AKINY, Adem ELGUN?

! Saglik Bilimleri Universitesi, T1p Fakiiltesi, Tibbi Biyokimya Anabilim Dals, istanbul, Tiirkiye
2 Sabahattin Zaim Universitesi, Mithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Istanbul, Tiirkiye

Oz

Tiirkiye’de tahil iiriinii olarak en ¢ok tiiketilen besinlerden biri ekmektir. Popiiler medyada yer alan ekmekle
ilgili kanita dayanmayan haberler, tiiketiciler agisindan endise kaynagi olmustur. Bu derlemede ekmegin
saglik tizerindeki etkileri, gliiten proteini ile ilgili hastaliklar, ekmeklerde kullanilan katki maddeleri ve
bunlarin helallik durumlar1 degerlendirilmistir. Ozetle, sagliga olan olumlu etkileri gz Oniinde
bulunduruldugunda, tam tahilli {iriinlerin digerlerine gore tercih edilmesi ve 6l¢iilii sekilde tiiketilmesi tesvik
edilmelidir. Ekmek tiirlerinden eksi mayali tam bugday ekmegi iyi bir besin kaynagidir. Colyak hastaligi ve
bugday alerjisi olanlar gliitensiz diyetle beslenmelidir. Colyak dis1 gliiten duyarliligi olanlar da gliitenli
iiriinlerden uzak durmalidirlar. Yapilan arastirmalara gore herhangi bir hastalik durumu olmaksizin
uygulanan gliitensiz diyetler hem ekonomik hem de saglik agisindan uygun degildir. Ekmek alirken
Tiirkiye’deki paketsiz ekmekler gida katki maddesi icermedigi i¢in paketli olanlara tercih edilebilir. Paketli
ekmek tercihinde ise iiriiniin en az sayida katki maddesi icermesi veya saglik riski olan katki maddelerini
olabildigince az sayida igermesi gibi faktorler dikkate alinabilir. Ayrica bazi katki maddelerinin tiretiminde
hayvansal kaynaklar da kullanilabileceginden kullanilan kaynaga bagli olarak helallik riski olusabilmektedir.
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Up to Date Review about Bread: Health Effects, Food Additives and Halal Issues
Abstract

Bread, as a grain species, is one of the most consumed food in Turkey. News about bread in the popular
media that are not evidence based has become a source of concern for consumers. In this review health effects
of bread, gluten-related diseases, food additives that are used in breads and their halal issues will be evaluated.
In summary, when considering positive health effects, whole grain products should be encouraged to prefer
to others. Also, these products should be consumed moderately. Whole grain sourdough bread is a rich
nutrient. People with celiac sensitivity and wheat allergy should avoid gluten containing products.
Additionally, those with nonceliac gluten sensitivities should also prefer gluten-free diet. Evidence-based
researches suggest that without having health problems, gluten-free diet practices are not appropriate for both
medical and economical reasons. In Turkey instead of packed ones unpacked breads can be preferred because
they don’t contain any food additives. If packed bread is to be bought, some factors can be considered such
as containment of minimum number of additives and containment of additives having minimum health risks.
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Moreover, some non-halal animal sources may be used in the production of certain additives. This gives rise
to concerns about halal issues of these products.

Keywords: Bread, wheat, gluten, food additives, halal.

Giris

Mayasiz ekmegin diinyadaki ge¢misi ¢ok eskidir. Insanoglunun ekmekle olan iliskisi en azindan bu kadar
gerilere, yani toplayicilik donemine, ¢ok eski devirlere kadar uzanmaktadir. Giiniimiizde yegane kabarabilme
ozelligine sahip bugday ekmegi 6nemini hala korumakta, Giiney Amerika’da misirin, Uzak Dogu'da ise
pirincin yerine ikame edilmektedir. (Brouns et all, 2013, Elgiin, 2016).

Ekmek, Tiirkiye’de en cok tiiketilen tahil iiriinii olup, temel bir gida maddesidir. Bu makalede ekmek
hakkinda bazi temel bilgiler verildikten sonra sagliga olan etkileri, baz1 hastaliklarla olan iliskisi, hamur
bilesenleri, paketli ekmeklerde kullanilan katkilar irdelenecek; beraberinde bu maddelerin helallik agisindan
bir degerlendirmesi de yapilacaktir.

Temel Ekmek Bilesenleri ve Saghk
Ekmek Bilesenleri

Ekmek temel bilesen olarak un, su, tuz ve mayadan olusur. Paketsiz ekmeklerde gida katki maddesi kullanimi
yasaktir (Anon, 2011 ve 2012). Bunun yaninda 6zel amagl iiretilen ekmeklerde emiilgatorler, asitlik
diizenleyiciler, kivam arttiricilar, kabarticilar ve koruyucular grubundan katki maddeleri kullanilmaktadir.
Ayrica ekmek kalitesini artirmaya yonelik gida katki maddesi olarak siniflandirilmayan bakteriyel amilaz,
kavrulmug malt unu ve askorbik asit gibi dogal kaynakli katkilar un tiretim asamasinda da kullanilmaktadir.
Bu konularda iilkemiz, WHO (2018) ve FAO (1977)’nun miisterek organlari olan Codex Alimentarius
komisyonu ve Expert Committee on Food Additives (JECFA) ile Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA)'nin olusturdugu kodeks sinirlar1 icinde hareket etmektedir.

Unun elde edildigi tahil tanesi; fiziksel olarak kepek, ruseym ve endospermden olusur. Tam tahil ifadesi
tahildaki bu ii¢ bileseni belirtir. Tam tahil taneleri yeni bir bitki olusumunu garantileyen besin maddelerince
zengin riiseym ve aldron tabakalarmi tasir. Onemli ve kismen tam biyolojik degere sahip protein
kaynagidirlar. Tam tahil ve tahil tiriinleri vitaminler, mineraller, karbonhidratlar (nigasta, besinsel lif, seker)
ve diger besin dgelerini icermeleri nedeniyle saglik agisindan 6nemli yiyeceklerdir. Tahil gesitleri yiiksek
karbonhidrat i¢erikleriyle viicudun temel enerji kaynagidir. Tam tahil ¢esitleri kalsiyum, fosfor, ¢inko, demir,
magnezyum, selenyum, B vitaminleri ve 6zellikle de folik asit gibi besin dgelerinin kaynagidir. Tam tahilin
insan metabolizmasina en uygun gida maddesi olduguna dair nakiller mevcuttur (Elgiin ve Ertugay, 1995,
Saglik Bakanligi, 2014, Elgiin, 2016).

Diyet posast (lifi), sindirim enzimlerinden etkilenmeyen, bitki hiicre duvarini olusturan sindirilebilir,
pentozan ve hemiseliiloz yapisinda nisasta disi polisakkaritler, zor sindirilen oligosakkaritler, lignin ve
direncli nisastadan ibaret bir yelpaze olusturur. Su absorbsiyon kapasiteleri ¢esidine gore agirliklarinin 10-
15 kat1 kadar yiiksek olup balast etki ile doyum saglarlar (Baysal, 2014, Elgiin 2016).

Tahil tanelerinin bir lipit bileseni olan riiseym yagi E vitamini bakimindan zengindir. Tahil tanelerinin,
Ozellikle riiseym ve aloron tabakalari, B12 disindaki, B grubu vitaminleri bakimindan zengin, 6zellikle B1
vitamini (tiamin) ve folat i¢in iyi bir kaynaktir. Tahil cesitleri, misir ve diger dar1 grubu iiyeler hari¢, A
vitamini aktivitesi gosteren dgelerce fakirdir. C vitamini hemen hemen yoktur. Tam tahil ¢esitleri rafine
tahillardan daha fazla diyet posasi, biyolojik degeri daha yiiksek protein, vitamin, mineral ve saglik i¢in
onemli baz1 fonksiyonel bilesikleri biinyesinde tasir (Saglik Bakanligi, 2014, Elgiin, 2016).
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Ekmek Cesitleri

Tahil ¢esidi olarak bugday en cok ekmek seklinde tiiketilmekte olup, dogal yapisi ile yegane kabarmis iiriin
elde edilmesine uygun tahil ¢esididir. Tiirkiye’de genellikle normal ekmek, yufka ve bazlama adlariyla ii¢
tip ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Beyaz bugday ununa %30-40 civarinda tahil unu ve tiirevleri ilave edilerek,
kismen kabarmis kepek ekmegi, cavdar ekmegi, yulaf ekmegi, ve misir ekmegi tiretilir (Anon, 2012; Baysal,
2014).

Tam Bugday Ekmegi

Tam bugday ekmegi, tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini; tam bugday unlu
ekmek, bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek cesidini; eksi hamur ekmekleri ise tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel veya endiistriyel
yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile tliretilen ekmek ve 6zel ekmek
cesitlerini ifade ederler (Anon, 2012).

Klasik eksi hamur, un ve su ile kullanilan, un ve ¢evreden gelen mikroorganizmalarin etkisiyle hamurun
dogal fermantasyona ugratilmasi ile elde edilir. Bunun diginda 6zel laboratuvarlarda iretilen, starter olarak
laktik asit bakterilerinin (LAB), un, su ve karisimina ilave edilmesi sonucu da eksi hamur sivi veya hamur
halinde iiretilip kullanilmaktadir. Cogaltma isleminde bazi maya gidasi fonksiyonuna sahip katki maddeleri
de kullanilabilmektedir. Eksi maya veya hamurun temelindeki mikrobiyel flora zenginliginden kaynaklanan
fermantasyon olaylarindan dolayi, son lriiniin lezzeti, sindirilebilirligi ve besinsel kalitesi artar. Saglik
iizerine olumlu etkileri gelisir. Eksi hamur mikroorganizmalar1 kompleks karbonhidrat olan nisastanin
sindirilebilirligini aktif olarak geciktirdiginden dolay1 kan sekerinin diizenlenmesine yardime1 olur. Maya ve
laktik fermantasyon kombinasyonu, biyoaktif bilesiklerin olusumunu saglar ve mineral biyoyararlanimin
arttirir (Elgiin, 2016; Hendek, Ertop & Hayta, 2016).

Metabolik Hastaliklar Acisindan Ekmek

Metabolik hastaliklar protein, karbonhidrat ve yag asitlerinin sentezi ya da katabolizmasi ile ilgili olaylar
sonucu gelisen patolojik tablolardir. Dolayisiyla ekmegin sagliga etkileri incelenirken ekmegi olusturan
bilesenlerin dikkate alinmas1 gerekir. Ekmegin temel maddesi tahil ¢esitlerinden elde edilen undur. Ekmek
yapiminda tam tahil unu kullanilabildigi gibi kepek ve ruseymi alinarak elde edilen rafine unlar da
kullanilmaktadir. Rafinasyon iglemi un yapisin1 6nemli diizeyde etkilemektedir.

Tam tahil veya bugday iirlinleri, tanenin tohum kismina ait olan; kepek, riiseym ve unsu endosperm
tabakalarini igine alir. Tam tahil oldukg¢a zengin, ¢esitli ve fonksiyonel besin maddelerini i¢erir. Tam tahil
iiriinlerinin, bilesenleri itibariyle kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve kanser gibi kronik hastalik riskini
onemli Ol¢iide azalttigi ve ayn1 zamanda viicut agirligi yonetimi, sinir ve sindirim sagligi konusunda da
pozitif etkisini gosteren epidemiyolojik kanitlar mevcuttur (Jonnalagadda et al., 2011, Brouns et.al, 2013).

Yapilan bir meta-analiz ¢aligmasinda, giinde 3-5 porsiyon tam tahilli gida maddesi tiiketenlerin, hi¢gbir zaman
tiketmeyen veya nadir tiikketenlere gore %26 daha diisiik tip 2 diyabet riski ve %21 daha disiik
kardiyovaskiiler hastalik riskine sahip olduklar1 goriilmiistiir. Ayn1 zamanda tam tahil tiiketimi ile kilo alimi
arasinda ters iliski oldugu bildirilmistir (Ye, Chacko, Chou, Kugizaki, & Liu, 2012). Saglikl1 goniilliilerde
yapilan bir ¢aligmada, 3 hafta boyunca giinliik 48 gram tam tahil iirtinleri tiiketimi ile, kan basincinin diisttigii
gosterilmistir (Bodinham, Hitchen, Youngman, Frost, & Robertson, 2011). Yine Katcher ve arkadaslarinin
yaptiklari ¢alismada obez yetigkinler iki gruba ayrilmis; bir gruba rafine tahil, diger gruba ise tam tahil igeren
hipokalorik diyet verilmistir. Calismanin sonucunda tam tahil verilen grupta C-reaktif protein (CRP)
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degerinde ve abdominal yag ylizdesinde anlamli derecede azalma oldugu goriilmiistiir (Katcher et al., 2008).
Metabolik sendromlu hastalarda yapilan bir ¢aligmada, tam tahil igeren diyet verilen hastalarda postprandiyel
instilin ve trigliserit yanitinin daha diisiik oldugu gosterilmistir (Giacco et al., 2014).

2016 yilinda Aune ve arkadaslar tarafindan yiiriitiilen, 1966 ve 1947 yillarindan baslayip, 2014 yilina kadar
kayda alinmis, sirasiyla Pubmed ve Embasedatabase’ine dayali bir meta analiz calismasinda, rafine tahil
tiriinlerine kargi; tam tahil ve bugday ekmekleri dahil diger kepekli ekmekler, kahvaltilik tahillar gibi tiim
tahil diriinlerinin; koroner kalp rahatsizliklari, kardiyovaskiiler hastaliklar ve tiim kanser ¢esitleri ile sebebi
ne olursa olsun, solunum sistemi, enfeksiyon hastaliklar1 ve diyabet gibi rahatsizliklarda 6liim riskini 6nemli
diizeyde diisiirdiigii tespit edilmistir. Arastiricilar tim kronik hastaliklar ve prematiire 6liim riskini
diistirebilmek i¢in artan miktarlarda tam tahil ve bugday triinlerinin tiiketilmesi tavsiye etmislerdir (Aune et
al., 2016).

Cavdar, yulaf, arpa ve bugdaydan elde edilen tam tahilli {irlinlerin tokluk hissini arttirdig1 ¢esitli
arastirmalarda gosterilmigtir. Coziinebilir diyet lifi, su emerek siser ve hareket hizi diiser. Mide bosalmasini
geciktirir ve besin maddelerinin emilim oranin1 azaltmak i¢in bagirsak gecisini yavaglatir, boylelikle besin
maddeleri ve tokluk hormonlari salgilayan hiicreler arasindaki etkilesmenin olasiligini arttirir (Rebello,
Greenway, & Finley, 2014). Tam tahilli iiriinlerin bu 6zelligi, boy-kilo oraninin diizenlenmesinde énemli
role sahiptir (Serra-Majem & Bautista-Castafio, 2015).

Gidalarin glisemik indeksi ile insiilin direnci arasinda énemli bir iliski vardir. Glisemik indeksi yiiksek
gidalardaki nisasta hizla sindirilerek insiilin salinimini uyarir, kanda insiilin ve glikoz diizeyi yiikselir. Insiilin
alicilarinin baskilanmasiyla insiilin direnci olusur. Tam tahil tiriinlerinin glisemik indeksi diisiiktiir. Tam tahil
aliminda, nisasta yogunlugu diistiigiinden ve sindirilip olugan glikoz kana daha yavas emildiginden insiilin
talebi azalir ve insiilin direncinin olugma riski diiser. Diyet posa igerigi yiiksek besinlerin glisemik indeksleri
diisiiktiir (Baysal, 2014). Tiirkiye’nin ekmek tiirlerinin glisemik indeksinin arastirildig1 bir calismada, findikl
ekmek ve bazlama yiiksek glisemik indeksli (>70), tibbi ekmek, beyaz ekmek ve simit orta glisemik indeksli
(55-70), ruseymli ekmek, cabata ekmek, cavdarli ekmek, kepekli ekmek, tas degirmeni ekmegi ve kdy
ekmegi ise diisiik glisemik indeksli (<55) grupta yer almistir. Ekmeklerin igerdigi lif miktar1 arttik¢a, ekmek
ici gozenek yapisi kabalagmakta, sindirim zorlagmakta, glisemik indeks degerleri dismektedir (Ergun, 2014).

Sindirilmeden kalin bagirsaga ulagsan oligosakkaritler ve direngli nisasta, prebiyotik etki ile bagirsak
mikrobiyotasini dengeleyip, saglik {izerinde koruyucu etki olustururlar. Lif ve direngli nigsastanin fermente
edilmesiyle olusan kisa zincirli yag asitlerinin, metabolik sendrom, bagirsak hastaliklar1 ve bazi kanserlerin
onlenmesi ve tedavisinde onemli rol oynadiklari ¢esitli arastirmalarda gosterilmistir (Rebello et al., 2014).
Posa igerigi yiiksek tahil ve kuru baklagilleri ¢cok tiikketen toplumlarda serum kolesterol diizeyleri ve iskemik
kalp rahatsizliklarindan dliimlerin diisiik oldugu bilinmektedir (Baysal, 2014). Yapilan bir prospektif
caligmada, diyet lifi tiiketimiyle kalin bagirsak kanserlerinin goriilme siklig1 arasinda ters bir iligki oldugu
ortaya konulmustur (Bingham et al., 2003). Aksine rafine unlu mamuller tam tahilli olanlara gore yiiksek
glisemik indekslerinin yaninda bagirsak kanserini artirict yonde etki gostermektedir (Azeem et al., 2015).
Mesela, barsak mikroflorasinin agir1 beyaz ekmek tiiketimi ile bozuldugu, 6zellikle candida mantarlarinin
baskin duruma gectigi durumlarda, bagirsaklarda sizintili barsak (leaky gut) sendromu yasanir. Kan
yapisinda istenmeyen emilim boyutunu asan bilesikler, hatta mikroorganizma sporlari kana gecerek viicuda
dagilir. Tam bugday ununun dogal hali ile sahip oldugu riiseymdeki en zengin amino asit olan gliitamin
prebiyotik dengesini saglamada 6nemli bir faktor olarak rol oynar. Dogal kepek bileseni de besinsel lif
ihtiyacini karsilar. Bu sebeple, bagirsak problemlerinde, gliitamik asit tabletleri tedavi edici preparat olarak
kullanilmaktadir. (Elgiin, 2013; Elgiin, 2016).
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Ihtiyagtan fazla tiiketildigi zaman tiim ekmek tiirleri, asir1 kalori alimi sebebiyle, kronik rahatsizliklar1 ve
obeziteyi tesvik edici etki gosterebilir. Yapilan bir meta-analiz ¢aligmasinda kronik rahatsizliklarin en 6nemli
sebebinin, yiiksek kalori tiiketimi oldugu sonucuna varilmistir. Obezite, diyabet-2, kolesterol, kanser, diger
rahatsizliklar ve 6liim olaylarinin agiga ¢ikmasinda, beyaz ve kepekli ekmek tiiketiminin tek basina etkili
olmadigini, hatta bu ekmek ¢esitlerinin aralarinda da 6nemli bir farklilik goriilmedigini aktarmaktadir. Yine
de metabolik dengenin daha iyi saglanmasi bakimindan tam tahil ve bugday {iriinlerinin tercih edilmesinin
faydali olacag bildirilmektedir (Jones, 2012, Williams, 2012).

Gliiten ve Gliitenle Iliskili Hastaliklar

Gliiten, bugday ve c¢avdar ununa su eklendigi zaman gliitenin ve prolamin (gliadin) proteinlerinin diger
Ogelerle bir araya gelmesinden olusabilir. Bu olusuma “gliiten kompleksi” denir. Gliiten kompleksi %85
protein, %8 lipit, %6 nisasta ve %0,7 kiilden olusmustur. Gliiten yapiskan ve elastik bir 6zellik tasir. Yalniz
bugday gliiteni tuzlu su altinda yikamada top olusturabilir; hamura uzama, sisme ve gaz tutma o6zelligi
kazandirabilir (Elgiin ve Ertugay, 1995, Baysal, 2014).

Gliitenle ilgili hastaliklarin prevalansinin %7-8 civarinda oldugu tahmin edilmektedir. Bunlarm %0,5’1
¢Olyak hastalig, %6’s1 ¢olyak dist gliiten duyarliligi ve %1°den az1 da bugday alerjisi olarak 6zetlenebilir
(Jones, 2015). Colyak hastalig1 ve bugday alerjisi ¢aligmalarda yogun olarak incelenmis ve incelenmektedir.
Belirtileri ¢o6lyak hastaligina benzeyen tedavi edilebilen bir rahatsizlik olan gliiten duyarliligi ise;
gastrointestinal sistemde goriilen fonksiyonel sendromlarla yakindan iligkisi olduguna inanilan nispeten daha
yeni bir klinik durumdur (Elli et al., 2015). Bu degerler diinya toplumunun en az %90’lik kisminin gliitenden
olumsuz etkilenmedigini, temel gida maddesi olma &6zelliginin devam edecegini gostermektedir.

Colyak Hastahgi (Gluten Enteropatisi)

Colyak hastaligina tibbi agidan goz atildiginda, ciddi bir otoimmiin bozukluktur. Genetik yatkinligi olan
bireylerde, gliiten tiiketimi, ince bagirsaklarda hasarla sonuglanir. Colyak hastaligi olanlarda bugday, ¢avdar,
arpa ve yulafta bulunan prolaminler ince barsak duvarinda toksik etki yapmaktadir. Ozellikle bugday
prolamini gliadin ince bagirsak duvarina ulastiginda peptik sindirim baslar. Gliadinin toksik olmasi nedeniyle
pankreatik enzimler sindirim islevlerini yerine getiremezler ve sindirim asla tamamlanamaz, yikim ve
tasinma bozulur. Hasar basladiginda intestinal savunma sistemindeki hiicresel yanit artar ve diisiik olan
humoral antikorlarin diizeyi yiikselir. Hastaligin goriilme sikligi 1/500 — 1/3000 arasinda degismektedir.
Cocuklarda hastaligin belirtileri ek gidaya baslanildiginda goriilir. Bu da biiyiikk oranda 5-6. aylarda
gerceklesir. Ek gida olarak bugdayli, yulafli ve cavdarli gidalara yer verilince belirtiler olusur. Bu hastalarin
omiir boyu gliitensiz diyetle beslenmeleri gerekmektedir (Koksal & Gokmen, 2013).

Bugday Alerjisi

Besin alerjileri, immiinolojik mekanizmalar tarafindan tetiklenen, patogenezinde IgE ve non-IgE olmak
iizere, iki farkli reaksiyonun aracilik ettigi, gida maddesine ya da gida katki maddelerine karsi gelisen
anormal bir yanittir. IgE aracili besin reaksiyonlari, besinlere kars1 gelisen alerjik reaksiyonlarin en kapsamli
ve en iyi incelenmis olanidir. Oral tolerans gelisiminin durmasi, asiri miktarda spesifik IgE yapimu ile
sonuglanir. Bu antikorlar gesitli alerjik reaksiyonlarin gelismesine neden olurlar. Besin 6geleri arasinda
alerjiye yol acan maddeler genellikle protein yapisindadir. Her insan herhangi bir gida maddesine karsi alerjik
tepki verebilirse de siklikla alerjiye sebep olanlari; inek siitii, yumurta, balik ve kabuklu deniz iriinleri,
kabuklu ve yagli kuruyemisler, tahil gesitleri, etler, meyveler, sebzeler ve kurubaklagiller, baharatlar, ¢esni
vericiler, ¢ikolata, bal ve bazi igecekler seklinde 6zetlenebilir (Tiifek¢i ve Alphan, 2014).
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Bugday alerjisi de IgE temelli bir alerji ¢esididir. Bugday alerjisinin semptomlarinda; iirtiker, anjiyoddem,
bronsiyal tikaniklik, bulanti1 ve karin agrisi ve siddetli vakalarda, sistemik anafilaksi goriilebilir (Elli et al.,
2015).

Gluten Duyarhhgi (intolerans)

Bugday gluteni ve ilgili proteinlerin, genetik yatkinligi olan kisilerde, ¢olyak hastaligi olarak bilinen bir
otoimmiin enteropatiyi tetikledigi bilinmektedir. Bununla birlikte, bazi bireyler, ¢6lyak hastaliginin
karakteristik serolojik veya histolojik kaniti olmaksizin, bugday alimina yanit olarak bir dizi semptom
yasamaktadir (Uhde et al., 2016). Bu semptomlar arasinda siskinlik, abdominal rahatsizlik ve agri, degismis
bagirsak aligkanliklari, siskinlik, kizariklik, yorgunluk, bas agrisi, zihinsel rahatsizliklar, sinirlilik,
depresyon, kemik ve eklem agrisi ve hatta dikkat eksikligi bozuklugu yer alabilmektedir (Niland & Cash,
2018). Colyak dis1 gliiten duyarliligi denilen bu tabloda semptomlarin etiyolojisi ve mekanizmasi
bilinmemektedir ve taniya yonelik heniiz bir biyobelirte¢ tanimlanamamistir (Igbinedion et al., 2017). Colyak
dis1 gliiten duyarliliginin epidemiyolojisi bolgesel 6zellik ve beslenme farkliliklarina gore %0,6 ile 6 arasinda
degismektedir (Volta, Caio, Karunaratne, Alaedini, & De Giorgio, 2017).

Gliitensiz Diyet

Gliitensiz diyet, ¢dlyak, bugday alerjisi ve ¢olyak disi gliiten duyarliligi hastaliklarinda tedavi edici olarak
kullanilmaktadir. Bunun yaninda, dermatitis herpetiformis, irritabl barsak sendromu, norolojik bozukluklar,
romatoid artrit ve diyabet gibi hastaliklarda da kullanimina dair az olmakla beraber bazi ¢aligmalar mevcuttur
(ElI-Chammas & Danner, 2011). Ayrica son yillarda gliitensiz diyet uygulamalari, kilo vermek isteyen
kisilerde popiiler hale gelmistir (Miranda et al., 2014).

Gliiten bugday ununun birincil proteini oldugundan gida maddesinden ¢ikarilmast protein iceriginin
azalmasina yol agmaktadir. Nitekim yapilan bir ¢caligmada gliitensiz iiriinleri tiiketen kisilerin protein aliminin
eksik oldugu, daha ¢ok miktarda yag ve daha az miktarda posa tiikettikleri goriilmiistiir (Miranda et al., 2014).
Bu beslenme tarzi yanlis beslenme (malnutrition) rahatsizliklarina sebep olabilmektedir. Gliiten bugday
proteinlerinin %85’ini teskil etmekte olup, kismen tam proteinler grubuna girmektedir. Tam bugday unu veya
ekmegi insanin giinliik nitrojen dengesini sagladigina dair literatiir bilgileri mevcuttur (Elgiin ve Ertugay,
1995).

Thompson ve arkadaslar1 gliitensiz diyetin lif, demir ve kalsiyum gibi besin Ogeleri {izerine etkisini
aragtirmislar ve sirastyla kadinlarda ve erkeklerde giinliik tavsiye edilen miktarin lifte %46 ve %88, demirde
%44 ve %100, kalsiyumda ise ancak %31 ve 63 oraninda karsilandigini gostermislerdir (Thompson et al.,
2005).

Gliitensiz diyet uygulayan kisilerde yapilan bir caligmada erkeklerin tiikettikleri karbonhidrat, lif, niasin, folat
ve kalsiyumun 6nemli derecede diisiik, yag ve sodyum miktarlarinin ise yliksek oldugu gosterilmistir. Ayni
calismada kadinlarin tiikettikleri karbonhidrat, lif, folat, demir ve kalsiyumun 6nemli derece diisiik, doymus
yag ve kolesteroliin ise yiiksek oldugu bulunmustur (Niland & Cash, 2018).

26 yil stiren bir prospektif ¢caligmada, gliiten tiiketimi ile koroner kalp hastaliklar1 gelisme riski arastirilmistir.
Calismanin sonucunda, uzun donem gliiten aliminin koroner kalp hastaliklar1 riski ile iliskili olmadigs,
gliitenden kaginmanin faydali tam tahil tiikketiminde azalmaya yol agacagi ve bu sebepten de koroner kalp
hastalik riskini etkileyebilecegi bildirilmistir. Colyak hastalig1 olmayan kisilerde gliitensiz diyetlerin tesvik
edilmemesi gerektigi onerilmistir (Lebwohl et al., 2017).

Niland ve Cash gliitensiz diyetin sagliga olan etkilerini asagidaki tabloda 6zetlemislerdir:
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Gliitensiz diyetin fayda saglama ihtimali Gliitensiz diyete bagh olusabilecek

olan durumlar olumsuz etkiler

Gliitene duyarli irritabl bagirsak sendromu  Mikro besin dgeleri ve lif yetersizligi

Colyak dis1 gliiten duyarliligi Yiyeceklerdeki yag miktarinin artmasi
Sizofreni veya diger mental bozukluklar Hiperlipidemi

Atopi Hiperglisemi

Fibromiyalji Koroner kalp hastaliklar
Endometriozis Artan finansal maliyetler

Obezite Sosyal bozukluk veya kisitlamalar

Atletik performans

Gliitensiz diyet {irlinlerinin bir diger olumsuz etkisi de finansal maliyetlerin artisina sebep olmasidir. Yapilan
arastirmalarda gliitensiz riinlerin, karsilastirilan iriinlere gére onemli derecede daha pahali oldugu
goriilmistir (Niland & Cash, 2018). Avusturya’daki gliitensiz triinlerin incelendigi bir ¢alismada, bu
iiriinlerin normal {irlinlere gore %242 daha pahali oldugu bulunmustur (Stevens & Rashid, 2008).

Beslenme ve sagligini iyilestirme niyetiyle gliitenden kaginmaya baslayan bazi hastalar diyetleri ile ilgili
patolojik olarak obsesif davranislar gelistirebilirler. Bu durum, her ne kadar “Diagnostic and Statistical
Manual of Mental Disorders” kitabinin 5. Baskisinda (DSM V) heniiz onaylanmasa da “ortoreksiya nervoza”
olarak bilinmektedir. Ortoreksiya nervoza, bedensel goriiniim ve kilo takintis1 ile degil de saglikli beslenme

ile iligkili obsesyon gdstermeleri bakimindan anoreksiya nevroza ve bulimya nevroza gibi diger yeme
bozukluklarindan ayrilmaktadir (Niland & Cash, 2018).

Anket arastirmalari, diinya ¢apinda bir hastalik veya alerjik bir durum olmaksizin, gliiten igeren gidalardan
kaginan tiiketicilerin sayisinin arttigini bildirmektedir. Gliitensiz diyet uygulamalari, diyet tedavisinden daha
cok, gliitensiz hayat seklinde yasam tarzi degisikligi olarak goriilmektedir. Dolayisiyla gliitensiz diyet ile
gliitensiz hayati birbirinden ayirmak gerekir. Nitekim gliitensiz iirlinlerinin pazari siirekli bir biiyliime
icindedir (Elli et al., 2015). 2014 yilinda 1 milyar dolara yaklasan gliitensiz iiriinler pazarinin, 2020 yilina
kadar 2 milyar dolara ulasacagi tahmin edilmektedir (Igbinedion et al., 2017).

Ekmeklerde Kullanilan Gida Katki Maddeleri

Turk Gida Kodeksinde yapilan degisikliklerle paketlenmeden satilan somun ekmek iiretiminde gida katki
maddelerinin kullanimi yasaklanmis ve tuz miktar1 azaltilmistir (“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi,” 2013a). Bu ekmekler un, su, tuz ve mayadan olusmaktadir. Ambalajlanarak satilan ekmekler
ise beyaz ekmekten ¢avdarli ekmege, hamburger ekmeginden diyet ekmege kadar hangi ekmek tiirli olursa
olsun 6zel ekmek statiisiinde degerlendirildiginden iiretimlerinde bircok katki maddesi kullanilmaktadir
(Anon, 2011).

Katki maddeleri, gida teknolojisi agisindan, gida maddesinin besin degerini, ¢esnisini, iglenmesini, son {iriin
kalitesi ve raf Omriinii arttirmak amaci ile kullanilir. Diger bir tamimlamada ise katkilama iglemi,
hammaddede goriilen eksikliklerin tamamlanmasidir.
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Ulkemizde kullanilan ve asagida haklarinda bilgi verilen katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksinde belirtildigi
miktarlarda tiiketildigi zaman genel anlamda gilivenli kabul edilmektedir. Ancak literatiirde bulunan baz1
olumsuz etkilerinin glindemde tutulmasi bu etkilerin arastirilmasi icin faydali olacaktir. Ayrica duyarl
tiiketicilere daha saglikli {irlin segiminde yardimei olacaktir.

Normal ekmeklerde katki maddeleri askorbik asit, malt unu ve fungal amilaz ile sinirlandirilmistir. Ekmek
ve diger unlu mamullerde kullanilan katki maddeleri birka¢ baglik altinda toplanabilir. Gida maddeleri
tiizligline gore firn iiriinlerinde kullanilabilecek katki maddeleri asagidaki gibi 6zetlenebilir;

Emiilgatorler

Emiilgatér maddelerin kullamim yerine gore oOzellikleri degisir. Bunlar katildiklar1 hamur sistemi
bilesenlerinin homojen sekilde dagilmasini saglayarak, daha homojen yapida, piskin, yumusak ve gec
bayatlayan {irlinler elde edilir. Ekmek yapiminda kullanilan emiilgatorler yagsiz ve yagh {iriinlerde olmak
tizere iki kisimda toplanabilir;

e Yagsiz iriinler; Mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri (DATEM). (E472e): Bunlar
hidrofilik yani suda eriyebilir 6zellikte olup, regetelerinde yag kullanilmayan ekmek tiplerinde
kullanilir.

e Yagh driinler; Yag asitlerinin mono ve digliseritleri (E471), Sodyum stearol-2-laktilat (E481) ve
Kalsiyum stearol-2-laktilat (E481), Yag asitlerinin mono ve digliseritleri (E471): Bunlar lipofilik
yani yagda eriyebilir 6zelliktedirler. Sandvi¢ ve hamburger gibi bilesiminde yag katkisi olan
ekmeklerde daha faydali olur.

Bu emiilgatorler yag menselidir. Bitkisel veya hayvansal yaglardan elde edilebilirler. Miisaade edilen
miktarlarda tliketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye kadar bildirilmemistir (Gtiltekin,
2014). Ayrica emiilgatorlerin iiretiminde hayvansal yag kullanilabilecegi igin helallik agisindan yagin
kaynag1 onemlidir.

Guar Gam (E 412)

Dogal kivam artiricidir. Galaktomannan polisakkaritidir. Guar bitkisinin (Cyamopsis tetragonolobus)
cekirdeklerinden elde edilir. Bazi gliitensiz firin {iriinlerinde ve ekstriizyon uygulamalarinda
kullanilmaktadir. Su tutma kabiliyeti yiiksek oldugundan normal ekmek recetelerinde, bayatlamay1
geciktirici etkide bulunur (Giiltekin, 2014).

Guar gam bagirsaklarda dogrudan sindirilemez. Ancak bagirsaklardaki bakteriler i¢in fermente edilmek
iizere prebiyotik fonksiyonunda giizel bir besin kaynagidir. Kan kolesterol ve yag diizeylerini diistriicii etkisi
vardir (Butt et al., 2007). Bununla beraber kalsiyumun bagirsaklardan kana emilme hizim azaltmaktadir
(Gulliford et al., 1988). Bebek mamalarina katilan guar gamin kalsiyum emilimini azaltabilecegi deneysel
bir diizenekte gosterilmistir (Bosscher D, Van Caillie-Bertrand M, 2001).

Fransa’da gidalarla tetiklenen anafilaksilerin izlendigi bir arastirmada guar gamin alerjen olabilecegi
belirtilmistir (Moneret-Vautrin DA, 1995). 2017 yilinda EFSA guar gam1 yeniden degerlendirmeye almis ve
yetiskinlerde herhangi bir soruna yol agmadigini rapor etmistir. Fakat bebek ve kiigiikk cocuklar igin
hazirlanan 6zel mamalarda bazi mide-bagirsak rahatsizliklarina yol agabilecegini belirtmis ve ebeveynlerin
mama tiiketimini takiben ¢ocuklarda olusabilecek sikayetler icin dikkatli olmalar1 gerektigi uyarisinda
bulunmustur (Mortensen et al., 2017, EFSA, 2017).

Laktik Asit (E 270)
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Sekerlerin laktik fermantasyonuyla veya kimyasal sentez yoluyla iiretilir(“Lactic acid,” n.d.). Laktik asidin
L, D ve DL olmak tizere ii¢ alt formu vardir. L-Laktik asit viicudumuzda dogal olarak olusur ve herhangi bir
olumsuz etki bildirilmemistir. Ancak D-laktik asit ve DL-laktik asit dikkat edilmesi gereken maddelerdir. Bu
iki formun viicuttaki etkileriyle ilgili yeterli veri yoktur (‘“Lactic, dl-acid,” n.d.).

Ti{im canli hiicrelerde iiretilen bir asittir. Sarap, bira, sirke, peynir ve tursu gibi birgok yiyecekte dogal olarak
olusur. Sekerlemeler, icecekler, zeytin, peynir, cips ve bazi ekmek tiirleri gibi {irinlerde asitligi standardize
etmek veya tadi keskinlestirmek amaciyla kullanilir. Sitrik aside gére begenisi daha yiiksektir. Ozellikle tam
tahil ve bugday ekmeklerinde, fermantasyonu regiile etmek ve tat standardizasyonu i¢in kullanilmaktadir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHO), JECFA calismalarina dayanarak laktik asit ve tuzlarmin kullanim miktarina
sinir koymadan izin vermistir (WHO, 2018)

Askorbik Asit (C vitamini, E300)

Ticari olarak, glikozun bakteriyel fermantasyonuyla sentezlenir. C vitamini antioksidan 6zelligiyle gerek
gida takviyesi ve gerekse katki maddesi olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Giiltekin, 2014).

Unlara heniiz degirmende iken C vitamini eklenmektedir. Genelde 70 ppm tercih edilmekle beraber 200
ppm'e kadar hamuru kuvvetlendirmek ve ekmek kalitesini arttirmak amaci ile kullanilmakta olup, olumlu
etkiler olusturmaktadir.

Askorbik asitin saglik iizerine etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada siganlara sekiz ay boyunca 100-500
mg/kg dozlarinda C vitamini verilmesiyle insiilin direnci ve glikoz intolerans1 gelismistir (Ali et al., 2018).
Insanlarda unla alman C vitamini diizeyi bunun 100'de biri kadardir. Ayrica emek piserken C vitamininin
biiyiik 6l¢iide bozuldugu da dikkate alinirsa bu oran 1000'de birlerin altina diismektedir. Dolayisiyla undaki
C vitaminin saglik agisindan bir sorun olusturmayacagi kabul edilebilir. EFSA kriterlerine gore askorbik asit
ve tuzlarini gida maddesi olarak kullaniminda herhangi bir kisitlama s6z konusu degildir (EFSA, 2015b).

Kalsiyum Propiyonat (E 282)

Propiyonik asit kisa zincirli doymus, alifatik yag asidi formundadir. Propiyonik asit bakteriyel
fermantasyonla veya kimyasal sentezle {iretilebilir. Tuzlar1 ise propiyonik asidin uygun bazlarla
notrlestirilmesiyle elde edilir (“Propionic acid,” n.d.). Propiyonik asit viicudumuzda tek karbonlu yag
asitlerinin ve bazi amino asitlerin metabolizmasi esnasinda normal olarak olusur ve enerji metabolizmasinda
kullanilir. Unlu mamullerde, asidik ortamda kullanildiginda, mikrobiyel gelismeyi 4 giline kadar geciktirir.
Katki maddesi olarak normal diizeyde kullanilmasi sakincali degildir. Unlu mamullerde 6nerilen maksimum
katkt dozu %0,32’dir (Pyler, 1988, Elgiin ve Ertugay, 1995, EFSA, 2014)

Avustralya’da yapilan bir arastirma ekmege katilan kalsiyum propiyonatin ¢ocuklarda hassasiyet,
huzursuzluk, dikkatsizlik ve uyku bozukluklarini artirdigi gosterilmistir (Dengate & Ruben, 2002). Bu
aragtirma sonucu propiyonik asit ve tuzlariyla ilgili endiseye yol a¢mustir. 2008 yilinda Cumbhuriyet
Universitesi’nde yapilan in vitro bir aragtirmada sodyum propiyonat, kalsiyum propiyonat ve potasyum
propiyonatin genler lizerine zararh etkilerinin olup olmadig arastirilmig ve bu katkilarin hiicre ¢ogalmasini
yavaglattigl, hiicre DNA’sinda azalmaya neden oldugu ve kromozomlarda anormalliklere sebep oldugu
gosterilmistir (Tiirkoglu, 2008). insan lenfositleri iizerinde yapilan bir diger in vitro calismada da kalsiyum
propiyonatin da i¢inde bulundugu dort gida katki maddesinin DNA hasarini arttirdigi gosterilmistir (Yilmaz
ve ark., 2014). Bununla beraber EFSA propiyonik asidi degerlendirmeye almis ve 2014 raporunda, herhangi
bir olumsuz etkiye yol agmayacagini rapor etmistir (EFSA, 2014).

Obezite mikrobiyota kompozisyonu ile iligkilendirilmistir. Yaplan aragtirmalarda obez ve fazla kilolu olan
kisilerin gaita drneklerinde propiyonik asidin daha fazla oldugu bulunmustur (Schwiertz et al., 2010; Riva et
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al., 2017). Propiyonik asitli ekmek tiiketen goniilliilerde insiilin seviyelerinin daha yiiksek oldugu goriilmiis,
bu sonuglarla propiyonik asidin insiilin direncine sebep olabilecegi belirtilmistir (Tirosh et al., 2019). Bir
diger aragtirmada ise propiyonik asidin farelerde kan sekeri yiikselmesine sebep oldugu, insanlarda ise insiilin
direncine yol agtig1 gosterilmistir (Tirosh et al., 2019). Propiyonik asidin metabolizma iizerine olusturdugu
bu etkiler zaman i¢inde yag dokusunun artmasi ve metabolik anormalliklerle iliskilendirilebilir.

Sorbik Asit (E 200)

Sorbik asit dogada birgok meyve ve sebzede dogal korunma amaci ile bulunur ve bunlardan elde edilebilir
(Stopforth et al., 2004). Sorbik asit doymamis yag asidi formunda oldugu igin propiyonik aside gore
inhibasyon etkisi 3-4 kat daha fazladir. Ticari preparat olarak ise daha ¢ok sentetik sorbat tuzlari olarak
tiretilir. Sorbat tuzlart sorbik asidin uygun bir bazla nétrlestirilmesiyle elde edilir. Unlu mamuller, icecekler,
cikolata ve sekerleme cesitleri, peynir, margarin, soslar ve mayonez gibi iiriinlerde iiriin recetesine sorbat
formunda ilave edilerek veya yiizeysel olarak piiskiirtiilerek, koruyucu olarak kullanilmaktadir. Bulunduklari
tiriinlerin yiizeylerinde 6zellikle kiif mantarlarinin {iremesini engellerler.

Yapilan bir aragtirmada sorbik asit ile sodyum ve potasyum tuzlarinin genotoksik oldugu yani genlere zarar
verdigi gosterilmistir (Hasegawa et al., 1984). Bununla beraber, genotoksik etkisiyle ilgili yapilan bazi
caligmalar, dnceki aragtirmanin sonuglarini desteklememistir (Mpountoukas et al., 2008).

Yapilan bir ¢alismada sorbik asidin (1000 - 2500 ppm) de aralarinda bulundugu bazi gida koruyucularinin
mitotik indeksi yani hiicre boliinme hizimi azalttigi ve hiicre anormalliklerine yol agtigi gosterilmistir
(Pandey et al., 2014). Gazi Universitesi’nde yapilan bir arastirmada, laboratuvar ortaminda insan kan
hiicreleri potasyum sorbatla muamele edilmis ve sonucta genler hasar gérmiistiir (Mamur ve ark., 2010). Bir
diger arastirmada ise sorbik asidin sodyum nitrit ile birlikte verilmesinin genler iizerindeki zararh etkiyi
artirdig1 Ozellikle vurgulanmistir (Mukherjee et al., 1988). Potasyum sorbatin askorbik asit ve demir
tuzlariyla birlikte verildigi zaman oksidasyona ugrayabilecegi ve olusan iirlinlerin DNA’ya hasar verici
mutajenik bir etkiye sahip olabilecegi deneysel bir calismada gosterilmistir (Kitano et al., 2002).

Yapilan bagka bir ¢caligmada potasyum sorbat ve sorbik asit ve sodyum benzoatin insan metabolizmasindaki
enzimlerin aktivitesiyle olan iligkisi in vitro olarak arastirilmis ve pankreas enzimlerinin aktivitesini ¢ok
diisitk dozlarda bile anlamli bir sekilde baskiladigi gosterilmistir. Meydana gelen bu degisikliklerin
sonucunda, bu koruyucularin protein sindirimine negatif etkisi oldugu ve 6zellikle pankreatit hastaligi olanlar
icin gida koruyucular tiiketiminin tehlikeli olabilecegi belirtilmistir (Esimbekova et al., 2017).

Biitlin bu siipheli bulgulara karsi, EFSA tarafindan deneylere dayali olarak yapilan panel calismasinda
normal diizeylerde kullanildiginda herhangi bir zararli etkide bulunamayacagia karar verilmistir (EFSA.
2015a).

Malik Asit (E 296)

Malik asit canli hiicrelerinde ve bitkilerde dogal olarak bulunan bir asittir. Ticari olarak fumarik veya maleic
asidin hidrasyonu ile sentezlenir. Malik asidin D, L ve DL malik asit seklinde izomerleri bulunmaktadir. D-
malik asit ve DL-malik asit viicudumuzda tiretilmeyen izomerlerdir. Bu iki formun viicuttaki etkileriyle ilgili
yeterli veri yoktur (JECFA, n.d.-b). Bununla beraber, mevcut verilere gore katki maddesi olarak diigiik
miktarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan olumsuz bir etki bildirilmemistir. EFSA kaynaklar1 da malik asit ve
tuzlar hakkinda bir genel giivenlik problemi olmadigini, yalniz L-maleat hususunda Avrupa birligi gida
komitesi SCF’nin bebek ve ¢ocuklar i¢in ¢ekincelerinin dikkate alinmasi gerktigini aktarmigtir (SCF, 1992,
EFSA, 2006).
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Genellikle meyveli lirlinlerde asit takviyesi olarak kullanilir. Eksi hamur iiretiminde faydalanilmaktadir. Baz1
eksi hamur tiriinleri ve 6zellikle lavas tipi ekmeklerde kullanilmaktadir.

Sodyum Hidrojen Karbonat, Sodyum Bikarbonat (E 500 (I1))

Sodyum karbonatin karbon dioksit ile muamelesi sonucu sentetik olarak elde edilir. Unlu mamuller, kagit
helva, sakiz ve hazir kahve gibi liriinlerde asitlik diizenleyici ve kabartic1 olarak kullanilmaktadir. Katki
maddesi olarak miisaade edilen miktarlarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye
kadar bildirilmemistir (“Sodium bicarbonate,” n.d.).

Gliserol, Gliserin (E 422)

Kaynagim sekerden alan bir dogal alkol tiiriidiir. Gliserin olarak da isimlendirilir. Insan, bitki ve hayvanlarda
yag molekiillerinin ve bircok karmasik molekiiliin temel iskeletini olusturur.Viicudumuzdaki yapisal
fonksiyonu yaninda enerji kaynagi olarak da kullanilir. Dogal gliserol bitkisel ve hayvansal yaglardan elde
edilir. Sentetik gliserol ise karbonhidratlarin hidrojenoliziyle veya propilen ve klorinden bir seri islem sonucu
elde edilir. (JECFA, n.d.-a).

Su tutma 6zelliginden hareketle, tahil iiriinlerinde, normal ekmek ve kek cesitleri ile pide, yutka ve lavag tiirii
yass1 ekmeklerde lezzet verici, yumusatici ve bayatlamayi geciktirici olarak kullanilmaktadir.

Katki maddesi olarak miisaade edilen miktarlarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki
simdiye kadar bildirilmemistir. Gliseroliin liretiminde hayvansal yag kullanilabilecegi i¢in helallik agisindan
kullanilan yagin kaynagi énemlidir.

L-sistein (E920)

Bir amino asittir. Hayvansal proteinlerden veya killardan elde edilebildigi gibi fermantasyonla sentetik olarak
da tretilebilir (Engineers, 2005). Sadece firinda hamur katki maddesi olarak kullanilabilir. Hamurun
yapisinda bulunan disiilfit baglar1 hamura sertlik verir. L-Sistein katildigi hamura kiikiirt vererek bu baglar
kirar ve boylece hamurun hizli olgunlagmasini ve elastikiyetini artirir (Stauffer, 1983). Tiirk Gida Kodeksi’ne
gore bugday ununa katilamaz. Bugday unu haricindeki diger unlar ile sadece bebek ve g¢ocuklar igin
tiretilecek biskiivilerde kullanilabilir (“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi,” 2013b).
Nadir de olsa bazi 6zel ekmek tiirlerinde kullanilabilmektedir. Katki maddesi olarak miisaade edilen
miktarlarda tiiketilmesiyle saglik bakimindan ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye kadar
bildirilmemistir.

Diger Katkilar
Kavrulmus Malt Unu

Malt, 6nce 1slatilmis, sonra ¢imlendirilmis, daha sonra ise kurutulmus ve kavrulmus arpaya verilen isimdir.
Arpanm yaninda diger tahillardan da malt elde edilebilir. Arpa malti kavuz yapisi sebebiyle en uygun
hammaddedir. Malt unu ekmek katki maddesi olarak kullanildiginda, alfa amilaz aktivitesine takviye saglar
ve bayatlamay1 geciktirici etkide bulunur. Malt 6giitiiliince malt unu elde edilir. Baz1 ekmek tiirlerine ileri
derecede kavrulmusg malt unu hem tat ve hem de koyu bir renk vermek i¢in katilmaktadir. Genel olarak %0,3
civarinda katilmasi dnerilmektedir. Bunun yaninda kavrulma esnasinda bir miktar akrilamit olugsmaktadir.

Akrilamit (2-propenamide, AA) patates ve tahil iiriinleri gibi karbonhidrattan zengin besinlerin sicakligin
yiiksek, nemin diisiikk oldugu kizartma, firin ve 1zgara gibi ortamlarda azotlu bilesiklerin amin gruplari ile
karbonhidratlarin indirgen uglari arasinda Maillard reaksiyonu ile olugsmaktadir. Isil islemlerde daha yiiksek
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goriilmesine karsilik, kuru ve soguk depolama ortamlarinda bile olusabilir. Ozellikle serbest amino asitler ile
sekerler arasinda meydana gelir (Aruso, 2015).

Akrilamidin hayvan modellerinde toksisitesi tanimlanmistir. Laboratuvar hayvanlarinda kanser olusturma
potansiyelinin oldugu, iireme ve sinir sisteminde hasara yol agtig1 gdsterilmistir. Akrilamidin insanlarda ve
laboratuvar hayvanlarinda norotoksik etkisi kanitlanmistir. Uluslararasi Kanser Arastirmalart Kurumu
besinlerdeki akrilamidi ‘Insanlar i¢in Grup 2A muhtemel kanserojen’ smifina ve Avrupa Birligi ise 'Sinif 2
karsinojen ve mutajen' sinifina almistir (Aruso, 2015).

JECFA akrilamit i¢in tolere edilebilir giinliik alim miktarin1 belirlenmemis olmakla birlikte, saglik sorunu
seviyesinin degerlendirilmesi icin maruz kalma marj1 degeri olan MOE (Margin of exposure)'yi viicut agirligi
bagina 0,001 mg/kg olarak belirlemistir (JECFA, 2005).

Yapilan bir caligmada malt igerisinde 0,05 - 0,41 mg/kg akrilamit olustugu tespit edilmistir. Isil iglemlerle
olusan renk koyulugu ile akrilamit miktar1 dogru orantili olarak artmaktadir (Mizukami, Yoshida, Isagawa,
Yamazaki, & Ono, 2014). italya’da kavrulmus kahve, arpa ve patates cipsindeki akrilamid miktarlarinin
aragtirildig1 bir calismada, Avrupa Komisyonu tarafindan kahve igin belirlenen limit (450 pg/kg) asilirken,
kavrulmus malt i¢in belirlenen limit (2000 pg/kg) asilmamistir (Bertuzzi et al., 2017).

Sonug olarak unlu mamiilere katilan malt ununda akrilamit olugsmaktadir. Akrilamit i¢in giivenilir sinirlar
cok net olmamakla birlikte, malt unuyla alinan miktarlar tehlikeli sinirlarin altindadir.

Amilaz

Tibbi anlamda alfa amilaz yemeklik mantar ve domuz pankreasindan da iiretilmektedir. Ancak tahil igleme
teknolojisinde mikrobiyel amilazlar kullanilir. Bacillus subtlis’ten {iretilen bakteriyel alfa amilazin kontrolii
gli¢ ve kullanimi biraz riskli olup ¢ok az kullanilir. Yaygin olarak ise fungal amilaz kullanilmaktadir. Fungal
Amilaz ayn1 zamanda proteaz aktivitesine sahip oldugu i¢in ekmek kalitesini arttirmak i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir. Fungal amilaz Aspergillus oryzae’den elde edilir (Sander, Raulf-Heimsoth, Van Kampen,
& Baur, 2000). Ekmek hamuruna kabarma, gozenekli yapi; ekmege ise arzu edilen dis ve i¢ yapi ile tat ve
renk kazandirir. Yiiksek a-amilaz kaba gozenek yapisi ve yapiskan, sakizimsi doku verirken, diisiik o-amilaz
aktivitesi soluk kabuk rengi, ince gozenek, kaba doku ve diisiik hacim verir (Erem & Certel, 2006).

Ekmeklere katilan amilazin alerjik reaksiyonlara yol acgabildigine dair vakalar rapor edilmistir. Yirmi yildir
astim hastasi olan bir bayan hasta astim ataklar koétiilesince saglik merkezine bagvurmustur. Yapilan testler
a-amilaz i¢in pozitif ¢ikmis ve saglik calisanlariin tavsiyesiyle a-amilaz igeren biitiin gidalardan uzak
durmasi tavsiye edilmis; bu tavsiyelere uyunca da astim ataklar1 kesilmistir (Kanny & Moneret-Vautrin,
1995).

Baska bir vaka raporunda ise, bir firin ¢alisaninda ekmek tiikettigi anda rinit, konjuktivit gibi semptomlar
goriilmiistiir. Alfa-amilaz icermeyen ekmek verildiginde ise bu semptomlarin hicbiri goriillmemistir (Baur &
Czuppon, 1995).

Gida Katki Maddelerinin Helalligi

Ekmeklerde kullanilan bazi gida katki maddeleri hayvansal kaynaklardan elde edilebilmektedir. Ornegin
emiilgatorlerden yag asitlerinin mono ve digliseritleri, mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri
(DATEM) ve sodyum veya kalsiyum stearol-2-laktilat ile nem tutuculardan gliserol ya tamamen yaglardan
elde edilmekte veya iiretiminde kismen yaglar kullanilmaktadir. Kullanilan yag bitkisel veya tiiketilmesi
helal olan bir hayvan yag: ise helallik agisindan bir sorun yoktur. Ancak domuz gibi helal olmayan bir
hayvanin yagindan elde edildi ise bu taktirde bu katki maddeleri ve bu maddelerin katildigi gidalarin
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tiketilmesi caiz olmamaktadir. Yine ekmek ve diger unlu mamul itiretiminde hamur olgunlastiric1 olarak
kullanilabilen, L-sistein mikrobiyal olarak iiretildigi gibi hayvan derisi veya insan killarindan da
iiretilebilmektedir. insan veya domuz kilindan elde edildi ise tiiketilmesi caiz olmamaktadir (Giiltekin et al.,
2011, el-Bakara 2/173, en-Nahl 16/115, el-Maide 5/3, el-En‘am 6/145 ) Tiiketicilerin bilme imkan1 olmayan
bu tip detaylar yiiziinden helal sertifika sistemi helal gida tiiketmek isteyen toplumlarda 6nem arz etmektedir.

Sonug¢

Tam tahil iiriinleri, vitaminler, mineraller, karbonhidratlar ve posa acisindan besleyicidir. icerdigi diyet
posasi ile mikrobiyotay1 degistirerek saglik lizerinde koruyucu etkiler olugturmaktadir. Tam tahillarin yeterli
ve dengeli sekilde tiiketimi, tip 2 diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliga yakalanma riskine karsi korucu oldugu
caligmalarla gosterilmistir. Ayrica tokluk hissini arttirma 6zelligiyle, obezitenin dnlenmesi ve tedavisinde
onemli rol oynayabilir.

Bugday, arpa, cavdar ve yulafta bulunan gliiten; ¢olyak ve bugday tiiketilmemesi gereken bir proteindir.
Dolayisiyla bu hastalar gliitensiz diyetle beslenmelidirler. Gliiten duyarlilig1 olanlar da hassasiyet derecesine
gore gliitenden uzak durmalidirlar. Ancak gliitensiz diyetin de mikro besin Ogeleri ve lif yetersizligi,
hiperlipidemi, hiperglisemi, koroner kalp hastaliklari riski, yiyeceklerdeki yag miktarinin artmasi, finansal
maliyetlerin artmasi, sosyal bozukluk ve kisitlamalar gibi olumsuz etkileri bulunmaktadir. Dolayisiyla
herhangi bir hastalig1 olmayan kisilerin gliitensiz diyet ile beslenmelerinin bir faydasi olmadig1 sonucuna
varilmistir.

Paketli ekmeklerde koruyucu olarak kullanilan sorbik asit ve propiyonik asidin kodekste belirtilen diizeylerde
kullanilmasi giivenli olarak kabul edilmektedir. Bununla beraber genler, DNA ve enzimler iizerine olumsuz
etkilerinin olabilecegini gdsteren invitro calismalar bulunmaktadir. Yine bazi ekmeklere 6zellikle renk
koyulugu i¢in katilan kavrulmus malt unu, akrilamit igermesi sebebiyle uzak durulmasi gerekir.

Paketli ekmeklere eklenen katki maddeleri arasinda mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri, yag
asitlerinin mono ve digliseritleri, sodyum veya kalsiyum stearol-2-laktilat, gliserol ve L-sistein hayvansal
kaynaklardan elde edilebilecegi icin elde edildigi kaynaga bagli olarak helal olmayabilir. Helal iiretim
yapmak isteyen iireticilerin helal sertifikali katki maddeleri kullanmalari veya katki maddelerinin tiretildigi
kaynaklar1 sorgulamalar1 gerekmektedir. Helal ekmek tiiketmek isteyen tiiketiciler de iirlinlerde helal
sertifika aramali ve {iireticileri tesvik etmelidir. Tarim Bakanligi da helal sertifikasi olmayan hayvansal
kaynakli emiilgatorlerin ithaline izin vermemelidir.

Sonug olarak; tam bugday ekmeginin saglik lizerinde faydali etkileri gbz Oniine alinarak, yaygin olarak
iiretimi ve dengeli tiiketimi tesvik edilmelidir. Olas1 olumsuz etkilerinden dolay1, paketli ekmek yerine katki
maddesi icermeyen somun ekmeginin tercih edilmesinin daha uygun goriinmektedir.
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