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Yer fistig1, gida alerjenleri igerisinde en tehlikeli olanidir. Dolayisiyla gelismis ve gelismekte olan iilkelerde
oliimciil gida kaynakli anafilaksinin en yaygin nedenidir. Yer fistig1 alerjisine sahip bireyler, yer fistig1 ile
kontamine olan hammadde kullanimi, isleme sirasinda ¢apraz bulagma, ortak kullanilan ekipmanlardan ka-

sitsiz alerjen tasinmasi, kasten katilma veya etiketleme kurallarma uyulmamasi gibi durumlarda yer fistigina
maruz kalma tehlikesiyle kars1 karsiyadirlar.

Bu calismada hem yer fistigina alerjisi olan tiiketici bireyleri hem de gida iireticilerini bilinglendirmek ve
uyarmak adina Istanbul piyasasindaki keklerde ELISA ile yer fist1ig1 kalintis1 arand1. Bu amagla etiketinde
yer fistig1 igermedigi bildirilen 42 adet ambalajli kek ve satici tarafindan yer fistig1 icermedigi beyan edilen
42 adet ambalajsiz agtk kek olmak iizere toplamda 84 adet kek 6rnegi toplandi. Caligmanin sonucunda am-
balajli kek 6rneklerinin sadece 1 adedinde (%2,4) 6,15 ppm; ambalajsiz kek drneklerinin ise 6 adedinde (%14)
2,5 ppm ile 20 ppm miktarlari arasinda ve 10 adedinde de (23,8) 20 ppm’den daha fazla miktarda yer fist1g1
kalintisi tagidigi tespit edildi. Ambalajli ve ambalajsiz olarak satisa sunulan kek 6rneklerinin degisik miktar-
larda yer fistig1 kalintis1 igermesinin Tiirk Gida Kodeksi kriterlerine uygun olmadigi ve bundan dolay1 da
halk sagligini tehdit edebilecegi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Yer fistig1, Alerji, Intolerans, Capraz kontaminasyon, ELISA

ABSTRACT

Investigation of peanut residue in cakes sold in Istanbul

Peanuts are the most dangerous among food allergens. It is therefore the most common cause of deadly fo-
odborne anaphylaxis in developed and developing countries. Individuals with peanut allergies are in danger
of peanut exposure in cases such as the use of raw materials contaminated with peanuts, cross contamination
during processing, unintentional transport of allergens from common equipment, deliberate participation or
non-compliance with labeling rules.

In this study, peanut residue in cakes in Istanbul markets was investigated by ELISA to raise awareness and
warn both consumers who are allergic to peanuts and food producers. For this purpose, a total of 84 cake
samples were collected, including 42 packaged cakes that were declared free of peanuts on their labels and
42 unpackaged cakes that were declared free from peanuts by their producer/saller. As a result of the study,
indicate that, the peanut residue was detected in one out of 42 analyzed packaged cake samples (2.4%) at a
level of 6.15 ppm. Besides, in 6 unpackaged cake samples (14%) the peanut residue levels ranged between
2.5 ppm and 20 ppm. Moreover in 10 samples (23.8%) these levels were detected more than 20 ppm. In
conclusion, cake samples sold with and without packaging may contain various amounts of peanut residiues
and this situation, which does not comply with Turkish Food Codex, can be harmful for the public health and
life threathening for the allergic induviduals.

Keywords: Peanut, Allergy, Intolarance, Cross contamination, ELISA
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Giris

Viicudun gida ve gida katki maddelerine karsi olusturdugu
her tilirli amormal klinik cevap gida asir1 duyarhiligi olarak
tanimlanmaktadir. Gida intolerans1 fizyolojik mekanizma-
larla olusan, gida alerjisi ise immiinolojik mekanizmalarla
olusan gida asir1 duyarliligidir (Tamay, 2010). Gidalara kars1
viicutta gamma IgE antikorlar1 olusuyorsa gida alerjisinden,
IgE antikoru olugsmuyorsa gida intoleransindan bahsetmek
miimkiindiir (Gerth van Wijk ve ark., 2003).

Gidalarda bulunan spesifik bir bilesenin bagisiklik sistemi ta-
rafindan tehlikeli olarak algilanmasinin ardindan bu istenme-
yen maddeye karsi koymak i¢in savuma sisteminin harekete
gecmesi gida alerjisi olarak tanimlanabilmektedir (Borchgre-
vink ve ark., 2010). Son 2-3 yilda gida kaynakl1 saglik prob-
lemlerinin bilyiik bir kismi genetik olan gida alerjilerinden ve
intoleranslarindan dolay1 gergceklesmekte ve 6nemli bir halk
sagligl sorunu haline gelmektedir (Ozer ve Tuncel, 2016;
Seth ve ark., 2020).

Baz spesifik kimyasallarin ya da herhangi bir besin madde-
sinin sindirilmesi i¢in gerek duyulan enzimlerin eksikligi so-
nucunda meydana gelen durum ise gida intoleransi olarak ta-
nimlanabilmektedir. Diinya niifusunun yaklagik %60’nin
gida duyarliligina sahip oldugu disiiniilmektedir (Wilson,
2010). Bireyler sik tiiketilen siit, bugday, misir, yumurta gibi
besinlere duyarlilik gosterebilmektedir. (Giibiir, 2012). Gida
intoleranslar1 iginde en sik rastlanilani laktoz intoleransi olup,
diinyadaki yetiskin niifusunun %50’sinde gozlenmektedir
(Koseoglu, 2020). Laktoz intoleransi disinda bazi bireyler, tat
arttiricilar (Monosodyum glutamat, MSG) veya koruyucular
(stlfitler) gibi gidalara eklenen katki maddelerine kars1 du-
yarlilik gosterebilmektedir.

En sik goriilen gida alerjenleri Amerikan Gida ve Ilag Dairesi
(Food and Drug Administration — FDA) tarafindan bir grup
altinda toplanmustir. Yasalarin belirledigi bu grupta 8 adet
ana gida alerjeni bulunmaktadir. Bu alerjenler; siit, yumurta,
balik, kabuklu deniz canlilar1 (yengeg, karides, 1stakoz gibi),
kabuklu aga¢ yemisleri (badem, ceviz, pekan cevizi gibi), yer
fist1ig1, bugday ve soyadir. Yaklasik 180 gidanin alerjen ol-
dugu bildirilmekte fakat tiim diinyada rapor edilen gida aler-
jilerinin %90°1 bu sekiz gidadan kaynaklanmaktadir (Erol,
2007, p.326; Karakilig ve ark., 2014). Tiirkiye’de alerjen bil-
dirimi yapilirken Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tii-
keticiyi Bilgilendirme Yonetmeligindeki 14 alerjen gida
maddesi kullanilmaktadir (Anonim, 2017). FDA’nin belirle-
digi alerjenlere ilaveten Tiirkiye’deki s6z konusu yonetme-
likte kereviz ve kereviz triinleri, hardal ve hardal triinleri,
susam tohumu ve susam tohumu triinleri, kiikiirt dioksit ve
siilfitler, ac1 bakla ve aci1 bakla iriinleri, yumusakcalar ve
iiriinleri bulunmaktadir.

Gida alerjilerinin ve intoleranslarinin mevcut bir tedavisi bu-
lunmadigi igin korunmada en etkili yontem bireylerin alerjen-
leri veya intolerans gosterdikleri maddeyi i¢eren gidalari di-
yetlerinden elemesidir (Erol, 2007, p. 330). Ayrica siddetli
tepkilerde bireyler tarafindan benzer antijen unsurlari igeren
besinlerin de diyetten elenmesi gerekmektedir. Yani bugday
alerjisi olan bireylerin piring ve akdaridan da uzak durmasi
gerekmektedir (Glbiir, 2012).

Yer fistig1 (Arachis hypogaea) en yaygin gida alerjenlerinin
basinda gelmektedir (Ojiewo ve ark., 2020). Degisik 6zellik-
lerinden dolayi piyasada tiiketime sunulan pastacilik tiriinleri,
cikolata, sekerleme ve kek gibi unlu mamiillerde ingrediyen
olarak kullanilmaktadir. Yer fistig1 alerjisi hayatin erken do-
nemlerinde kendini belli etmekte ve dmiir boyu stirmektedir.
Fakat yapilan ¢alismalar yer fistig1 alerjisine sahip ¢ocuklarin
yaklasik %20’sinin sonunda bu alerjilerini agtigini goster-
mektedir (Finkelman, 2010). Bunun yani sira baz1 insanlar
yetiskinlik doneminde de yer fistigina kars1 alerji gelistirebil-
mektedir (Gupta ve ark., 2019). Duyarlilig1 fazla olan kisi-
lerde mikrogram miktarmdaki alimlar reaksiyona sebep ola-
bilirken, miligram miktarindaki alimlar sistemik reaksiyon-
lara yol agmaktadir. Hatta yer fistig1 alerjisi olan bazi birey-
lerde, bir odada fistik ezmesi dolu bir kavanozun agzinin agik
birakilmasinin bile reaksiyona sebep oldugu bildirilmistir
(Buttriss, 2002).

Bir bireyin yer fistigina alerjisi var ise aga¢ yemislerine (ba-
dem, kaju, ceviz vb.) de alerjisinin olma olasilig1 oldukca
yiiksektir. Ayrica, yer fistig1 ve aga¢ yemisleri sik sik iiretim
ve isleme asamalarinda birbirine temas edebilmektedir. Fistik
alerjisi olan ¢ogu insan soguk preslenmis veya ekstriide edil-
mis fistik yagindan kac¢inmalidir. Yiksek derecede rafine
edilmis fistik yaginin alerjen olarak etiketlenmesi gerekmese
de yer fistig1 alerjisi olan bir bireyin bu fistik yagin tiiketme-
den Once doktoruna danismasi gerekmektedir. Yer fistigt
alerjisine sahip bir bireyin kaginmasi gereken bir besin de
gliitensiz gidalarda yaygin bir un ikamesi olarak kullanilan
act bakladir. Ciinkii yapilan bir ¢aligmada, yer fistig1 ile bu
baklagil arasinda giiclii bir ¢apraz reaksiyon oldugu ortaya
konmustur. Restoranlarda 6zellikle Afrika, Asya (Cin, Hint,
Endonezya, Tayland ve Vietnam) ve Meksika restoranlarinda
fistik icermeyen bir yemek siparis edildiginde bile yiiksek
oranda capraz temas riski bulunmaktadir (FARE 2020).

Yer fistig1, findik ve benzeri yagh tohumlar genelde anafi-
laksi gibi ani ve ciddi seyreden alerjik reaksiyonlara neden
olmaktadir. Yer fistig1 alerjisinin belirtileri arasinda en ¢ok
rastlananlar; bogaz ve solunum yollarinin daralmasi (astim),
cilt reaksiyonlar (lirtiker, egzama, kurdesen, kizariklik ve
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sisme), sindirim rahatsizliklar (yutakta 6dem), dudak ve ya-
nak mukozasinda kabarmadir. Alerjik etkiler genellikle yen-
dikten sonra birka¢ saniye i¢inde goriilmektedir fakat kes-
tane, findik, badem ve yer fistig1 yagi solunumla bile alerjik
reaksiyon olusturmaktadir (Oztiirk ve Besler, 2008, p.11).

Yer fistig1 alerjisinden olusacak bir reaksiyonu &nlemek
adina yapilacak tek sey yer fistig1 ve lriinlerinden uzak dur-
maktir. Bu amagla 6ncelikli olarak gidalara ait etiket bilgile-
rinin dikkatlice incelenmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Gida
iireticisi firmalar satisa sunduklari gidalarin etiketlerinde tii-
keticinin bilgilendirilmesi i¢in Tiirk Gida Kodeksi Gida Eti-
ketleme ve Tiiketiciyi Bilgilendirme Y 6netmeligine gore ice-
riginde yer fistig1 ya da diger alerji-intoleransa neden olan
alerjenlerle ilgili bilgi vermek zorundadir. Bu alerjen bilgisi
listenin geri kalan bdliimiinden bariz sekilde ayrilan bir bi-
cimde belirtilmelidir. Eger gidanin bilesenler listesi bulun-
muyorsa bu alerjen maddeler adlarinin ardindan “igerir” keli-
mesi kullanilarak vurgulanmalidir (Anonim, 2017).

Yer fistig1 tohumlar1 32 farkli protein igermektedir (Pele,
2010). Diinya Saglik Orgiitii ve Uluslararas1 Immiinoloji Der-
nekleri Birligi (WHO/IUIS, 2017) Alerjen isimlendirme Alt
Komitesi tarafindan simdiye kadar yer fistig1 alerjenlerinden
sorumlu olarak 17 adet yer fistig1 proteini (Arah 1 - Ara h
17) tanmmmlanmugtir. Fakat Ara h 1, Arah 2 ve Ara h 6 prote-
inleri anafilaktik soka sebep olan ana yer fistig1 alerjenleridir
(Porterfield ve ark., 2009). Bir¢ok arastirici tarafindan yer fis-
t1g1 alerjenlerinin proteolitik sindirime, 1siya veya kimyasal
denatiirasyona karsi diren¢li oldugu bildirilmektedir (Kop-
pelman ve ark., 2010; Igbal ve Ateeq, 2013; Toomer ve ark.,
2013).

Bu calismada, anafilaktik sok gibi ciddi rahatsizliklara yol
acan ve halk sagligin tehdit eden yer fistig1 alerjenine dikkat
cekmek igin Istanbul piyasasinda satisa sunulan ve etiketinde
yer fistig1 icermedigi bildirilen ambalajli ve ambalajsiz kek-
lerde yer fistig1 kalintisinin ELISA (Enzyme-Linked Immu-
noSorbent Assay) ile arastirilmas1 amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calismanin materyalini Istanbul piyasasinda market, pastane
ve unlu mamul satig noktalarinda satiga sunulan ve igeriginde
yer fistig1 kullanilmadigi belirtilen 42 adet ambalajlanmis ve
42 adet ambalajlanmamis kek ornekleri olusturdu. Ambalaj-
lanmis keklerin etiketinde yer fistig1 icermedigi bilgisi olma-
sia dikkat edildi. Satis noktalarindan satin alinan ambalajl
ve ambalajsiz kek drnekleri kapali kaplarda Istanbul Univer-
sitesi-Cerrahpasa, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Tek-
nolojisi Anabilim Dal1 Laboratuvarlaria tasmarak gerekli
analizler yapildi. Numunelerdeki yer fistiginin tespitine yara-
yan ELISA ile uyumlu, bir ambalajinda 48 kuyucugu bulunan

Research Article

RIDASCREEN FAST Peanut Art. No.R6202 Ticari test kiti
(R-Biopharm AG, Darmstadt, Germany) kullanldi.

Metot

Ornek Hazirlama
Alerjen Ekstraksiyon cozeltisinin seyreltilmesi:

Extraction Buffer 10 kat konsantredir. 37 °C’de su banyo-
sunda kristalize form ¢oziinene kadar 1sitild1 ve iyice karisti-
rildi. Isitilan konsantre ¢6zelti distile su ile 1:10 oraninda sey-
reltildi. 5 g numune homojenize edildi ve 1 g homojenize nu-
mune Falcon tiiplerine alindi, 1 g yagsiz siit tozu eklendi. 60
°C’de 1sitilan seyreltilmis Ekstraksiyon Buffer'dan 20 mili-
litre (ml) eklenip karistirildi. 60 °C’deki su banyosunda ara
ara ¢alkalayarak 10 dakika bekletildi. Ekstrakt 2500 devirde
4 °C’de 10 dakika santriifije edildi (Ekstrakt 2-8 °C’de 5 giin
saklanabilir). ELISA uygulanmasinda siipernatantdan 100
mikrolitre (ul) kullanildi. Yaklasik 1mL siipernatantdan 1.5
mL’lik santrifiij tliplerine almark 2500 devirde 10 dakika
santrifiij edildi.

ELISA uygulamasi:

Analiz i¢in gerekli sayida kuyucuk alinarak ELISA ¢ergeve-
sine yerlestirildi. Standart ve érneklerin koyulacagi kuyucuk-
lar belirlendi. Kuyucuklara 100 pL standart ve numune oto-
matik pipet yardimi ile konuldu ve oda sicakliginda 10 dakika
inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonrasinda kuyucuklar
250 pL yikama ¢ozeltisi ile 3 defa yikandi. Kuyucuklara 100
pL enzim/konjugat pipetlendi ve oda sicakliginda 10 dakika
inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonrasinda kuyucuklar
250 pL yikama ¢ozeltisi ile 3 defa yikandi. Kuyucuklara 100
uL substrat/kromojen pipetlendi. Karanlikta ve oda sicakli-
ginda 10 dakika inkiibasyona birakildi.

Inkiibasyon sonrasinda kuyucuklara 100 pL stop solution
ilave edildi ve sonucu 10 dakika igerisinde 450 nm’ de
ELISA okuyucusu ile okutulup RIDAWIN software yazi-
limi ile degerlendirildi (Ridascreen 2018).

Bulgular ve Tartisma

Bu galigmada, Istanbul piyasasindaki ambalajli ve ambalajsiz
olarak (agikta) satilan keklerin yer fistigi kalintisi tasiyip
tasimadiginin belirlenmesi i¢in toplamda 84 adet kek
numunesi toplanarak analiz edilmistir. Analiz, hassasiyeti 2.5
ppm ile 20 ppm arasinda olan Ridascreen Fast Peanut Art.
No. R6202 ticari Test kiti kullanilarak ELISA yontemi ile
gerceklestirilmistir.

Calismada analize alinan 42 adet ambalajli (etiketinde yer
fisitg1 igerir ibaresi bulunmayan) olarak satisa sunulan kek
Orneginin analize almmasmmin ardindan ¢ikan analiz
sonuclarina gore; 42 adet 6rnegin sadece 1 adedinde (%2.4)
6.15 ppm degerinde yer fistig1 kalintis1 saptanirken; diger 41
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ornegin  (%97.6) hepsinde 2.5 ppm’den daha diisiik
seviyelerde yer fistig1 kalintis1 saptanmustir.

Calismada analize alinan 42 adet ambalajsiz (satic1 tarafindan
yer fistig1 igermedigi beyan edilen) olarak satisa sunulan kek
Orneginin analize alinmasindan sonra ¢ikan analiz sonugla-
rina gore ise; 42 adet 6rnegin 26 adedinde (%62) 2.5 ppm’den
daha az, 6 adedinde (%14) 2.5 ppm ile 20 ppm miktarlari ara-
sinda ve 10 adedinde de (%23.8) 20 ppm’den daha fazla mik-
tarda yer fistig1 kalintis1 bulundugu tespit edilmistir.

Bu ¢aligma i¢in yapilan literatiir taramasinda, Tiirkiye’de am-
balajli ya da ambalajsiz olarak satisa sunulan kek, pasta bis-
kiivi gibi firincilik tirtinlerinde yer fistig1 kalmtisinin arasti-
rildig1 bir caligmaya heniiz rastlanmamustir.

Ambalajli olarak satilan ve etiketinde ‘yer fistig1 igerir’ bil-
gisi bulunmayan 42 adet kek drneginin 1 adedinde (%2.4)
6.15 ppm yer fistig1 kalintis1 tespit edilmistir. Etiket bilgile-
rinde yer fistig1 igermedigi bilgisi ile satisa sunulan kek ve
diger gidalarin analizlerinde farkli miktarlarda yer fistig1 ka-
lintis1 saptanmasinin degisik sebepleri olabilir. Diigiik mik-
tarlarda kalint1 bulunmasi; iiretim ve ambalajlama asamala-
rinda liretim hatlarinin veya kullanilan alet ekipmanlarin et-
kili sekilde temizlenmeden diger {iriinlerin iiretimine baglan-
masi sebebiyle olusan ¢apraz kontaminasyondan kaynaklana-
bilmektedir (Craddock, 1997; Diebel ve ark., 1997; Vierk ve
ark., 2002). Kalintilarin yiiksek miktarlarda bulunmasi ise
yanlig etiketleme, personel hatasi, yanlis depolama gibi kas-
ten ya da yanlislikla ortaya ¢ikan bir durum oldugu bazi aras-
tiricilar tarafindan bildirilmistir (Diebel ve ark., 1997; Holz-
hauser ve Vieths, 1999).

Pele ve ark. (2007) tarafindan yapilan bir calismada Avrupa
pazarindan topladiklar1 569 adet kurabiye ve ¢ikolata 6rne-
ginde ELISA ile findik ve yer fistig1 kalintis1 aranmistir. Bu
caligmanin sonucunda, ¢ikolatalarin bildirilmemis alerjenleri
icerme olasiliginin kurabiyelere gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir. Findik kalintilarinin her iki gida kategorisinde
de yer fistig1 kalintilarindan daha yiiksek miktarda tespit edil-
digi bildirilmistir. Ayrica bu ¢alismada kurabiye 6rneklerin-
den 7 adedinde ve ¢ikolata 6rneklerinden sadece 1 adedinde
0.4 ppm degerinin iizerinde yer fistig1 kalintis1 tespit edildigi
belirtilmistir.

Surojanametakul ve ark. (2012) tarafindan Tayland’da yapi-
lan bir calismada etiketinde siit, yumurta, bugday ve yer fis-
t181 gibi alerjen igerigi bilgisi verilmeyen 142 adet gida 6rne-
ginde degisik alerjenler ve yer fistig1 kalintis1 ELISA ile aras-
tirillmigtir. Arastirilan 141 6rnegin 139 adedinde 0.3 ppm’den
az ve sadece 2 6rnekte 0,3 ppm ile 10 ppm arasinda yer fistig1
kalintis1 saptandig1 bildirilmistir.

Holzhauser ve Vieths (1999) ise Almanya’da yerel bir mar-
ketten alinan ve etiketinde yer fistig1 bilgisi bulunmayan 17
cesitli gida drlinii Orneklerinin 5 tanesinde (yaklagik
%30’unda) 2 ile 18 ppm arasinda yer fistig1 proteini bulundu-
gunu bildirmistir.

Konuyla ilgili Tayland’da Surojanametakul ve ark. (2012) ve
Almanya’da Holzhauser ve Vieths (1999) tarafindan yapilan
caligmalarda elde edilen sonuglar ile bu ¢alismada elde edilen
sonuclar benzerlik gosterdigi ve etiket bilgisinde yer fistig
varlig1 belirtilmedigi halde, {iriin igeriklerinde degisik miktar-
larda yer fistig1 kalintisina rastlanmugtir.

Marsh ve ark. (2020) yaptiklar1 deneysel ¢calismada bazi gida
maddelerinin liretiminde kullanilan kimyon ve sarimsak ba-
haratlarinin igeriginde bulunan kavrulmus yer fistig1 kalinti-
sinin ELISA ile 10 ppm’den az miktarda bile tespit edilebil-
digini bildirmistir.

Calismada ambalajli (etiketinde yer fistig1 igerir bilgisi bu-
lunmayan) diger 41 adet kek 6rneginde de 2.5 ppm’den az yer
fistigi kalintist icerdigi diisiiniilmektedir. Aslinda 2.5
ppm’den az yer fistig1 kalintis1 olan kek 6rneklerinin bile yer
fistig1 alerjisi bulunan hassas kisilerce tiiketilmesiyle tehlike
yaratacagi bazi arastiricilar tarafindan belirtilmistir (Holzha-
user ve Vieths, 1999; Surojanametakul ve ark., 2012).

Calismada ambalajsiz olarak agikta satisa sunulan ve satici
tarafindan ‘yer fistig1 icermez’ bilgisi verilen 42 adet kek 6r-
neginin 26 adedinde; (%62) 2.5 ppm’den daha az, 6 adedinde
(%14) 2.5 ppm ile 20 ppm miktarlar1 arasinda ve 10 adedinde
de (%23.8) 20 ppm’den daha fazla miktarda yer fistig1 kalin-
tis1 tespit edilmistir. 2.5 ppm ile 20 ppm miktarlar1 arasinda
ve 20 ppm’den biiyiik ¢ikan kek orneklerinin (16 adet) yer
fistig1 alerjisi olan kisilerde 6liimciil anafilaktik soka bile yol
acacag diisiiniilmektedir.

Yu ve Mikiashvili (2020) yaptiklar bir ¢alismada bazi spesi-
fik olmayan proteazlarin ¢ig yer fistig1 alerjenitesinin azaltil-
masindaki etkinligini arastirmiglardir. Bu calismada yer fis-
t181 cekirdekleri sirasiyla alcalase, papain, neutrase ve brome-
lain ile 2 saat siireyle muamele edilerek yer fistig1 alerjenleri
(Arah 1, Arah 2 ve Ara h 6) sandvig ELISA ve SDS-PAGE
ile belirlenmistir. Calismada bromelain ve neutrase gibi pro-
teazlarla muamele edilen yer fistig1 6rneklerinde Arah 1, Ara
h 2 ve Ara h 6’nin miktarlarinin sirasiyla %100, %100 ve
%99,8 oraninda azaldig1 belirtilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketiciyi Bilgilen-
dirme Yonetmeligi’ne gore, Ek-1’de (Alerjiye veya Intole-
ransa neden olan belirli madde veya iiriinler) bildirilen mad-
delerin, hari¢ tutulan iiriinler disinda etiketlenmesi gerektigi
bildirilmektedir. Yer fistig1 ve yer fistig1 iiriinlerinin harig tu-
tulan iiriinii bulunmadig1 i¢in miktarina bakilmaksizin (eser
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miktarda yer fistig1 igerme ihtimali olsa bile) etiketinde bildi-
rilmesi gerekmektedir (Anonim, 2017).

Calismada hem ambalajli hem de ambalajsiz olarak satisa su-
nulan kek orneklerinin bazilarinda degisik miktarlarda yer
fistig1 kalintis1 bulunmasi bu iiriinlerin Gida Etiketleme ve
Tiiketiciyi Bilgilendirme Y 6netmeligine, dolayisiile TGK’ne
uygun olmadigi tespit edilmistir. Yer fistig1 alerjisi olan kisi-
lerin bu iirtinleri tilketmeleri ¢ok ciddi saglik sorunlarina se-
bep olabilmektedir.

Bu ¢alismada elde edilen bulgular 1s1ginda ambalajli kek 6r-
neklerinin yer fistig1 kalintis1 miktarlar1 bakimindan ambalaj-
s1z kek orneklerine gore daha iyi durumda oldugu saptanmis-
tir.

Sonug¢

Sonug olarak, kek gibi unlu mamul {iretiminde istihdam edi-
len ve tiretimden sorumlu olan personelin alerjenler, hijyen,
capraz temas ve ¢apraz kontaminasyon gibi belli bagli 6nem
arz eden konularda egitilmesi gerekliligi saptanmaktadir. Bu
sayede alerjenlerin tasinma riski en aza indirilerek yer fistigi
gibi anafilaktik etkili alerjenlerin kontaminasyonunun 6niine
gegilebilecegi diisiiniilmektedir. Uretim yapilan imalathane
sahiplerinin ise kontaminasyon riski disinda etiketleme ile il-
gili konularda egitilmesi gerekliliginin de 6nemli oldugu go-
riillmektedir. I¢ piyasada satiga sunulan kek ve diger gida
maddelerinde yer fistig1 gibi alerjen kalintilarin arandigi
daha ¢ok bilimsel calisma yapilmasi gerektigi diigiiniilmekte-
dir. Yer fistig1 alerjisine sahip tiiketicilerin alerjik reaksiyon-
lardan korunmasi i¢in mevcut bir etkin tedavi yontemi bulun-
madig1 géz oniline alindiginda; tiiketicilerin etiket okuma alig-
kanlig1 edinmeleri ve yer fistig1 iceren gidalar tamamen ha-
yatlarindan ¢ikarmalar gerektigi diislintiilmektedir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi i¢in gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: -

Tesekkiir: Katkilarindan dolay1 Dog. Dr. Karlo Muratoglu ve Ars.
Gor. Alp Emre Yildiz’a tesekkiir ederim.

Aciklama: Bu calisma 18/12/2020 tarihinde tamamlanan “Piya-
sada Satiga Sunulan Keklerde Yer Fistigi Kalintisinin ELISA fle
Aragtirilmast” baglikli Yiiksek lisans tezi esas alinarak hazirlanmis-
tir.
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