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ÖZ 
 
Bu çalışma, Türkiye’de satılan glütensiz ürünler ile bu ürünlerin glüten içeren eşdeğerlerinin besin ögesi içeriği ve 
kalitesi ile maliyeti yönünden değerlendirmesi amacıyla gerçekleştirilmiştir. Çalışmaya 29 ürün grubu ve toplam 176 
ürün dahil edilmiştir. Ürünler enerji, toplam yağ, doymuş yağ, şeker, protein, tuz, lif ve sodyum içeriği, Nutri-Score 
değerleri ve satış fiyatları açısından incelenmiştir. Glütensiz ekmek, makarna, şehriye, tuzlu gevrek ve bisküvinin 
glütenli eşdeğerlerinden daha düşük protein içerdiği saptanmıştır (p<0.05). Glütensiz makarna ve şehriyenin şeker ve 
lif içeriği glütenli eşdeğerlerine göre düşük, glütensiz yulaf ezmesinin ise enerji içeriğinin eşdeğerine göre daha yüksek 
olduğu bulunmuştur (p<0.05). Glütenli ve glütensiz ürünlerin toplam yağ, doymuş yağ ve şeker içeriklerinde farklılık 
saptanmamıştır (p>0.05). Nutri-Score değerlendirmesine göre besin kalitesi glütensiz ürünlerde glütenli ürünlere göre 
daha yüksek bulunmuştur (p<0.001). Ekmek, makarna, şehriye, grissini/galeta, gofret ve bisküvi gruplarında glütensiz 
ürünlerin maliyeti eşdeğerlerinden yüksek bulunmuştur (p<0.05). Glütensiz ürün çeşitliliğinin artırılması, bu ürünlerin 
besin kalitesinin geliştirilmesi ve ürünlerin maliyetini düşürecek çalışmaların yapılması glütensiz diyet uygulayan 
bireylerin yaşam kalitesinin artırılması ve sağlıklı beslenebilmelerine katkı sağlayacaktır. 
 
Anahtar Kelimeler: Çölyak, Glüten, Glütensiz gıdalar, Besin ögesi, Maliyet 
 
 
Evaluation of Gluten-Free Products and Their Gluten-Containing Equivalents Sold in Turkey in 

Terms of Nutrient Content and Cost 
 

ABSTRACT 
 
This study was carried out to evaluate the nutrient content, nutritional quality and cost of gluten-free products and their 
gluten-containing equivalents sold in Turkey. A total of 176 products from 29 food groups were included in the study. 
Products were analyzed in terms of their energy, total fat, saturated fat, sugar, protein, salt, fiber and sodium contents, 
Nutri-Score values and prices. Gluten-free bread, pasta, vermicelli, salty crisps and biscuits contained lower protein 
than their gluten-containing equivalents (p<0.05). Sugar and fiber contents of gluten-free pasta and vermicelli were 
lower than their equivalents while the energy content of gluten-free oatmeal was higher than their equivalents 
(p<0.05). There was no statistical difference in total fat, saturated fat and sugar contents between gluten-free products 
and their equivalents (p>0.05). Nutritional quality was higher in gluten-free products than gluten-containing 
equivalents according to the Nutri-Score evaluation (p<0.001). The cost of gluten-free products was higher than their 
equivalents in bread, pasta, vermicelli, grissini/breadstick, wafer and biscuit groups (p<0.05). Increasing the variety of 
gluten-free products, improving their nutritional quality and reducing the cost of these products might improve the life 
quality and health of individuals on a gluten-free diet.  
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GİRİŞ 
 
Çölyak hastalığı genetik olarak yatkınlığı bulunan 
bireylerde glüten ve prolaminlerin varlığına karşı immün 
reaksiyon geliştirilmesi ile ortaya çıkan otoimmün bir 
hastalıktır. Organizmanın farklı sistemlerinde oluşan 
zararın yanı sıra, bağırsak mukozasını etkileyen ve 
villusların atrofisi ile kriptlerin hiperplazisine yol açan 
otoimmün bir süreçtir. Çölyak hastalarında gıdalarla 
glütenin alınması, gastrointestinal mukoza yüzeyinin 
bozulması ve gıdaların emilim yüzeyinin hasara 
uğraması, emilimi bozukluğu ile sonuçlanan bir 
enteropatiye yol açmaktadır [1]. Bu durum bireylerde 
sıklıkla anoreksi, ishal, karın ağrısı, reflü, kabızlık, mide 
bulantısı, laktoz intoleransı ve ağırlık kaybı gibi 
bulguların görülmesine neden olmaktadır. Bunun yanı 
sıra dermatit, kalıcı diş minesi hipoplazisi, 
osteopeni/osteoporoz, demir eksikliği anemisi, 
depresyon, arterit, yükselmiş karaciğer enzimleri ve 
kronik yorgunluk gibi ikincil bulgular da görülebilmektedir 
[2, 3].  Çölyak hastalığının mevcut etkin tek tedavi 
yöntemi diyetten glütenin çıkarılmasına dayanan 
glütensiz beslenmedir [4-7]. Glüten, buğday tanelerinin 
temel depo proteini olup başta gliadin ve glüteninden 
oluşan bir protein kompleksidir. Buğday ile birlikte arpa 
ve çavdar gibi tahıllarda bulunmaktadır [8]. Glüten 
kompleksi su emme kapasitesi, yapışkanlık, viskozite, 
elastikiyet gibi doku bütünlüğünün sağlanması ve hacim 
sağlama gibi özelliklerden dolayı katkı maddesi olarak 
gıda işlemede ve gıda sanayinde oldukça yaygın bir 
kullanıma sahiptir [8-10].  
 
Çölyak hastalığının kanıtlanmış tek tedavi yöntemi 
glütensiz diyettir ve hastalarda glütensiz diyete sıkı 
uyum ince bağırsak mukozasını iyileştirerek 
semptomların azalmasını sağlamakta ve hastalığın 
ilerlemesini engellemektedir [11, 12]. Glütensiz diyete 
uyum sağlanmaması ise devam eden gastrointestinal 
sistem problemleri ile uzun vadede kanser, osteoporoz 
ve infertilite riskinde artış ile ilişkilendirilmektedir [13]. 
Glütensiz diyet temelde doğal olarak glüten içermeyen 
ürünler (işlenmemiş et, süt, sebze-meyve ve kuru 
baklagiller gibi) ve glütensiz özel ürünlerden 
oluşmaktadır [14-16]. Glütensiz diyetin sınırlı bir içeriğe 
sahip olmasının yanı sıra hem doğal hem de özel üretim 
glütensiz ürünlerle ilgili dezavantajlar (özellikle 
ulaşılabilirlik ve sınırlı çeşitlilik) ve sosyal problemler 
nedeniyle diyete uyumun güç olduğu ileri sürülmektedir. 
Bunun yanı sıra buğday, arpa, çavdar ve türevlerini 
içeren tüm gıdaların diyetten elimine edilmesi, diyetteki 
protein, çözünür ve çözünmez lif gibi besin ögelerinin ve 
niasin ve tiamin gibi B-kompleks vitaminlerin miktarında 
önemli bir azalmaya neden olmaktadır. Ayrıca glütensiz 
gıdaların genellikle besleyici değeri düşük rafine edilmiş 
glütensiz un veya nişastadan oluştuğunu ve glütensiz 
özel ürünlerin düşük kalsiyum, demir ve lif içeriği ile 
yüksek yağ, doymuş yağ, tuz, şeker ve enerji içeriğine 
sahip olduğunu gösteren çalışmalar da mevcuttur [12, 
17, 18]. Farklı ülkelerde yapılan çalışmalarda, glütensiz 
ürünlere ulaşımın zor, ürün çeşitliliğinin yetersiz ve 
maliyetinin daha yüksek olduğu belirtilmektedir [17-22]. 
Ayrıca mevcut kanıtlar glütensiz ürünlerin bileşiminin 
glütenli eşdeğerlerine göre değiştiğini de göstermektedir 
[23-25].  

Ürünleri etiketlerinde yer alan bilgilere göre 
değerlendiren çalışmaların yanında, De Las Heras-
Delgado ve ark.[1] ürünleri karşılaştırmak için daha 
bütüncül bir değerlendirme yapmayı sağlayacak olan 
Nutri-Score algoritmasından faydalanmışlardır. Nutri-
Score, bir ürünün besin ögesi içeriğinin 
değerlendirilmesini sağlayan ve besin kalitesini 
ambalajın ön yüzeyinde renkli bir sembolle ve harf ile 
temsil edildiği bir etiketleme yöntemidir [1]. Türkiye’de 
satışa sunulan glütensiz ürünlerin Nutri-Score 
algoritması ile değerlendirilerek besin ögesi profili ve 
maliyeti açısından glüten içeren eşdeğerleri 
karşılaştırıldığı bir veri bulunmamaktadır. Bu nedenle 
çalışma, ülkemizde satışa sunulan glütensiz ürünlerin 
besin ögesi içeriği ve maliyetleri açısından glüten içeren 
eşdeğerleri ile karşılaştırılması amacıyla 
gerçekleştirilmiştir. 
 
MATERYAL ve METOT 
 
Çalışmada Türkiye’de satışa sunulan glütensiz ürünler, 
besin ögesi içeriği ve maliyetleri açısından glüten içeren 
eşdeğerleri ile karşılaştırıp değerlendirilmiştir. Bu 
amaçla, Ankara’da faaliyet gösteren üç büyük market 
zincirinde satılan glüten içeren ve glüten içermeyen 
ürünlerin gıda etiketleri ve satış fiyatlarına yönelik bilgiler 
Nisan-Mayıs 2022 tarihleri arasında toplanarak 
değerlendirilmiştir. Tüketicilerin ürünlere erişim 
kolaylıkları göz önünde bulundurularak Ankara ilinde en 
fazla şubesi bulunan ve çevrimiçi sipariş olanağı sunan 
marketler seçilmiştir.  
 
Ürün Gruplarının Belirlenmesi 
 
Çalışmada incelenen ürün grupları belirlenirken, 
Türkiye’de satışa sunulan glütensiz ürünler, De Las 
Heras-Delgado ve ark. [1] tarafından yapılan çalışmaya 
dahil edilen paketli gıdalar ve ülkemizdeki beslenme 
alışkanlıkları göz önünde bulundurulmuştur. Bu 
kapsamda 29 ürün grubu belirlenmiştir. Bu gruplar; 
ekmek, makarna, şehriye, yulaf ezmesi, mısır gevreği, 
granola/müsli, kek/kurabiye, kraker, gevrek (tuzlu), 
gevrek (tatlı), grissini/galeta, kakao, kremşanti, puding, 
gofret, bisküvi/bebe bisküvisi, kek karışımı, ekmek 
karışımı, pizza, lahmacun, irmik, galeta unu, tortilla cipsi, 
susamlı çubuk, pirinç patlağı, tarhana, protein bar, 
çikolatalı bar ve çikolatalı sos olarak sınıflanmıştır. 
Doğal olarak glüten içermeyen pirinç, işlenmemiş et, 
meyve ve sebzeler, süt ürünleri gibi gıdalar çalışmaya 
dahil edilmemiştir.  
 
Ürün gruplarında yer alacak markalar belirlenirken 
satışa sunulan tüm glütensiz ürünler dahil edilmiştir. 
Glütensiz ürünlerin glüten içeren eşdeğerlerinin 
seçiminde öncelikle glütensiz eşdeğeri ile aynı marka 
olmasına, aynı markada eşdeğer ürün bulunmaması 
halinde ise glütensiz ürün ile en benzer içerik ve 
hammaddeye sahip olmasına dikkat edilmiştir. Veri 
toplama sürecinin sonunda 88 glüten içermeyen ve 88 
glüten içeren olmak üzere toplam 176 adet ürün satın 
alınmış, ürünlerin etiketlerinde yer alan besin ögesi 
içerikleri ve satış fiyatına yönelik bilgiler analiz edilmiştir.  
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Ürünlerin Enerji ve Besin Ögesi İçeriklerinin 
Değerlendirilmesi 
 
Çalışmada glütensiz ürünler ile glüten içeren 
eşdeğerlerinin besin ögesi içeriklerinin karşılaştırılması 
için gıda etiketlerinde yer alan enerji, toplam yağ, 
doymuş yağ, şeker, protein, tuz, lif ve sodyum içerikleri 
değerlendirilmiştir. Lif içeriği etikette belirtilmemiş olan 
ürünlerin lif içermediği kabul edilerek veri girişi 
yapılmıştır. Besin ögesi içeriklerinin karşılaştırılmasında 
ürünlerin 100 gramındaki içerikleri hesaplanarak 
değerlendirilmiştir. 
 
Ürünlerin Nutri-Score Yöntemine Göre 
Değerlendirilmesi 
 
Nutri-Score, tüketicilerin paketli gıda ürünlerini satın 
alırken ürünler arasında karşılaştırma yapmalarını ve 
sağlıklı gıda seçimini kolaylaştırmayı amaçlayan, 
gıdaların besin kalitesinin farklı renk ve harflerle temsil 
edilerek sınıflandırıldığı bir etiketleme uygulamasıdır 
[26]. Nutri-Score, bir gıdanın 100 gramındaki besin ve 
besin ögesi içeriği dikkate alınarak hesaplanmakta ve 
toplam skor -15 ile 40 puan arasında değişmektedir. 
Bilimsel olarak onaylanmış bir algoritmaya dayanan bu 
skorlama, ürünleri besin ögesi içeriği açısından 
sınıflandırarak tüketicileri bilgilendirmeyi 
hedeflemektedir [27, 28]. Algoritma, gıdalardaki "negatif" 
olarak sınıflandırılan ögeler (şeker, doymuş yağ, tuz, 
enerji) ile "pozitif" olarak sınıflandırılan ögelerin (protein, 
lif, meyve, sebze, kurubaklagiller, yağlı tohumlar, 
zeytinyağı) dikkate alınarak hesaplanmasına 
dayanmaktadır [29]. Hesaplanan toplam skor kesme 
noktalarına göre sınıflandırılmaktadır. Kesme noktaları -
15 ile -1 arası (Kategori A, koyu yeşil renk), 0 ile 2 arası 
(Kategori B, açık yeşil renk), 3 ile 10 arası (Kategori C, 
sarı renk), 11 ile 18 arası (Kategori D, turuncu renk) ve 
19 ile 40 arasındadır (Kategori E, kırmızı renk). A 
kategorisi en yüksek besin kalitesini temsil ederken, E 
kategorisi en düşük besin kalitesini temsil etmektedir. 
Avrupa Birliği ülkelerinde satılan paketli ürünlerin 
etiketlerinde bu kategoriler paketlerin ön kısmında yer 
almaktadır [1, 30]. Ülkemizde Nutri-Score uygulaması 
bulunmadığından çalışmaya dahil edilen ürünlerin 
etiketlerinde yer alan bilgiler kullanılarak Nutri-Score 
algoritması kullanılarak hesaplama yapılmış ve ürünlerin 
toplam skorları ve kategorileri belirlenmiştir. 
 
Ürünlerin Maliyetinin Değerlendirilmesi 
 
Glütensiz ürünler ve glüten içeren eşdeğerlerinin 
maliyetlerinin belirlenmesi için belirlenen marketlerin 
şubelerindeki ve çevrimiçi satışlardaki fiyat bilgileri 
toplanmıştır. Bir adet paketli ürün için toplanan fiyatlar 
aşağıdaki formül kullanılarak 100 gram fiyatına 
çevrilmiş, daha sonra farklı marketlerden elde edilen 
fiyatların ortalaması alınmıştır. 
 
Ürünün 100 gramının maliyeti=[Ürünün paket fiyatı 
(TL)/Bir paket ürünün ağırlığı (g)]x100 
 
 
 

İstatistiksel Analiz 
 
Toplanan verilerin istatistiksel analiz, IBM SPSS 
Statistics versiyon 26 kullanılarak yapılmıştır. Veriler 
Kolmogorov-Smirnov testine göre normallik açısından 
değerlendirilmiş ve normal dağılım göstermediği 
belirlenmiştir. Glütenli ve glütensiz ürünler arasındaki 
besin ögesi içeriği, Nutri-Score değerleri ve maliyetlerini 
karşılaştırmak için Mann-Whitney U testi kullanılmıştır. 
İstatistiksel anlamlılık için p değeri <0.05 olarak kabul 
edilmiştir. 
 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
 
Çalışmada, Türkiye’de satışa sunulan glütensiz ürünler 
ile glüten içeren eşdeğerleri besin ögesi içeriği ve 
maliyet yönünden değerlendirilmiştir. Çalışmaya dahil 
edilen ürünler içerisinde en fazla çeşitlilik ekmek, 
makarna, granola, kurabiye, puding, bisküvi ve protein 
bar gruplarında saptanırken, pizza, ekmek karışımı, 
galeta, çikolatalı bar gibi ürünlerde ürün sayısı ve 
çeşitliliğinin sınırlı olduğu gözlenmiştir. Çalışmaya dahil 
edilen ürün grupları: ekmek (n=12), makarna (n=22), 
şehriye (n=10), yulaf ezmesi (n=6), mısır gevreği (n=4), 
granola/müsli (n=14), kek/kurabiye (n=18), kraker (n=6), 
gevrek (tuzlu) (n=8), gevrek (tatlı) (n=2), grissini/galeta 
(n=8), kakao (n=2), kremşanti (n=2), puding (n=8), 
gofret (n=10), bisküvi/bebe bisküvisi (n=10), kek 
karışımı (n=4), ekmek karışımı (n=2), pizza (n=2), 
lahmacun (n=2), irmik (n=2), galeta unu (n=2), tortilla 
cipsi (n=2), susamlı çubuk (n=4), pirinç patlağı (n=2), 
tarhana (n=2), protein bar (n=6), çikolatalı bar (n=2) ve 
çikolatalı sos (n=2) olarak belirlenmiştir.  
 
Glütensiz ürünler ve glüten içeren eşdeğerlerine ait 
enerji ve besin ögesi içerikleri Tablo 1’de verilmiştir. 
Ürünler besin ögesi içerikleri yönünden 
karşılaştırıldığında en yaygın farklılık protein içeriğinde 
gözlenmiştir. Ekmek, makarna, şehriye, bisküvi ve tuzlu 
gevrek grubunda yer alan glütensiz ürünlerin protein 
içeriği glütenli ürünlerden istatistiksel olarak anlamlı 
düzeyde düşük bulunmuştur (p<0.05). Literatürdeki 
birçok çalışma bu durumu destekler nitelikte olup 
Türkiye’de ve farklı ülkelerde satılan glütensiz ürünlerin 
glütenli eşdeğerlerine kıyasla daha düşük protein 
içeriğine sahip olduğu rapor edilmiştir [1, 10, 23, 31-33]. 
Buğday, arpa ve çavdar gibi tahıl grubundan çeşitli 
gıdalardaki proteinin glüten olduğu dikkate alındığında, 
glütensiz ürünlerin hazırlanmasında bunların tamamen 
ortadan kaldırılması, toplam protein içeriğinde azalmaya 
yol açmaktadır [1]. Ayrıca glütensiz ürünlerin içeriğinde 
beyaz pirinç, patates nişastası gibi karbonhidrat içeriği 
yüksek, protein içeriği düşük hammaddelerin yer alması 
da glütensiz ürünlerin toplam protein içeriğinin glütenli 
eşdeğerlerine göre daha düşük olmasına sebep 
olabilmektedir [34].  
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Glüten içeren ve içermeyen ürünlerin enerji içerikleri 
karşılaştırıldığında, sadece yulaf ezmesinin glütenli 
ürünleri glütensiz ürünlerinden daha yüksek enerji 
içeriğine sahiptir (p<0.05). Diğer ürün gruplarında 
glütensiz ve glütenli eşdeğerleri arasında enerji içeriği 
yönünden anlamlı bir farklılık tespit edilmemiştir 
(p>0.05). Literatürde bulunan sınırla sayıdaki 
çalışmalara bakıldığında da benzer bulgular 
görülmektedir. Bazı çalışmalar glütenli ürünlerin genel 
olarak daha yüksek enerji düzeyine sahip olduğunu 
gösterse de glütensiz ürünler ile glütenli eşdeğerleri 
arasında istatistiksel olarak anlamlı fark bulmayan 
çalışmalar da mevcuttur [9, 23, 32, 33]. 
 
Hopkins ve ark. [32], esmer ekmek, kraker ve tam tahıllı 
makarna gruplarındaki glütensiz ürünlerin glütenli 
eşdeğerlerine göre daha az şeker içerdiğini göstermiştir. 
Diğer taraftan Fry ve ark. [18] glütensiz ürünlerin glütenli 
eşdeğerlerine göre çoğunlukla daha az miktarda şeker 
içerdiğini; Myhrstad ve ark. [10] ise glütensiz ürünler ile 
glütenli eşdeğerleri arasında anlamlı bir farklılık 
bulunmadığını belirtmiştir. Bu çalışma kapsamında ise 
makarna ve şehriye gruplarında glütensiz ürünlerin daha 
düşük şeker içeriğine sahip olduğu saptanırken (p<0.05) 
diğer ürün gruplarında glütensiz ve glütenli ürünler 
arasında farklılık gözlenmemiştir. 
 
Mevcut çalışmanın bulguları ile benzer şekilde, glütensiz 
ürünlerin glütenli eşdeğerlerine göre çoğunlukla düşük lif 
içeriğine sahip olduğu rapor edilmiştir [9, 10]. Bu 
çalışmada da şehriye ve protein bar grubunda yer alan 
glütensiz ürünlerin lif içeriğinin glütenli eşdeğerlerinden 
düşük olduğu saptanmıştır (p<0.05). Çeşitli glütensiz 
ekmeklerin incelendiği bir çalışmada [35], glütensiz 
ekmeklerin lif içeriği yeterli bulunurken, başka bir 
çalışmada glütensiz beyaz ekmeğin lif içeriğinin, glütenli 
eşdeğerinden daha yüksek olduğu bulunmuş; bu 
sonucun glütensiz ekmeklerin genel kalitesini 
iyileştirmek adına alternatif tahılların kullanıldığı yeni 
tarifler ile üretiliyor olmasından kaynaklandığı 
belirtilmiştir [32]. 
 
Norveç’te [10] ve Birleşik Krallık’ta [18] yapılan 
araştırmalarda glütensiz ürünler ile glütenli 
eşdeğerlerinin tuz içeriklerinin farklılık gösterdiği 
bulunmuştur. Benzer şekilde bu çalışmada da makarna 
ve protein bar grubundaki glütensiz ürünlerin tuz içeriği 
glütenli eşdeğerlerinden düşük bulunmuş (p<0.05) 
olmakla birlikte ürün grubuna göre tuz içerikleri farklılık 
göstermiştir. Bunun yanı sıra literatürdeki çalışmaların 
sonuçları genellikle glütensiz ürünlerin, glütenli 
eşdeğerlerine göre daha düşük miktarda sodyum 
içerdiğini göstermektedir [9, 23]. Bu çalışmada ise 
yalnızca şehriye grubunda glütensiz ürünlerin sodyum 
içeriği glütenli eşdeğerlerinden düşük bulunmuş 
(p<0.05), diğer ürün gruplarında anlamlı farklılık 
gözlenmemiştir. Bu farklılıkların aksine galeta 
grubundaki glütenli ürünlerin tuz içeriği glütensiz 
ürünlerden daha düşük olduğu görülmüştür (p<0.05). 
 

Glütensiz ürünler ve glütenli eşdeğerlerinin toplam yağ 
ve doymuş yağ içerikleri kıyaslandığında çalışma 
kapsamında değerlendirilen hiçbir ürün grubu arasında 
farklılık bulunmamıştır (p>0.05). Benzer şekilde 
Missbach ve ark. [23] Avusturya’da inceledikleri 
glütensiz ürünler ile glütenli eşdeğerlerinin toplam yağ 
ve doymuş yağ içeriklerinde anlamlı bir fark 
bulunmadığını göstermişlerdir. Ancak bunun aksine 
glütensiz ürünlerin glütenli eşdeğerlerine göre anlamlı 
olarak daha yüksek doymuş yağ içerdiğini gösteren 
çalışmalar da literatürde yer almaktadır [10, 18]. Farklı 
ülkelerde yapılan çalışmalarda incelenen ürünlerin 
içerikleri ve hammaddelerindeki değişiklikler, 
çalışmaların sonuçlarında farklılık gözlenmesinin nedeni 
olabilir. 
 
Bildiğimiz kadarıyla ülkemizde satılan glütensiz ürünler 
ile eşdeğerlerinin Nutri-Score değerlendirmesini yaparak 
besin kalitesini karşılaştıran herhangi bir çalışma 
bulunmamaktadır. Bu bağlamda mevcut çalışma ilk 
olma niteliğinde olup çalışmaya dahil edilen ürün 
gruplarına ait glütensiz ürünler ile glüten içeren 
eşdeğerlerinin Nutri-Score değerleri Tablo 2’de 
gösterilmiştir. Veri yetersizliği nedeniyle 10 adet 
glütensiz ürünün, 29 adet glütenli ürünün Nutri-Score 
değeri hesaplanamamıştır. Tüm glütensiz ürünlerin 
Nutri-Score ortancası A olarak tespit edilirken, glütenli 
ürünlerin Nutri-Score ortancası D olarak saptanmıştır 
(p<0.001). Sonuçlar genel olarak glütensiz ürünlerin 
glütenli eşdeğerlerine göre daha yüksek skora sahip 
olduğunu göstermiştir. Ürün grupları kıyaslandığında ise 
şehriye grubunda glütensiz ürünlerin Nutri-Score 
kategorisi A, glütenli eşdeğerlerininki C (p<0.05); 
kek/kurabiye grubunda glütensiz ürünlerin kategorisi A, 
glütenli eşdeğerlerininki E (p<0.001); kraker grubunda 
glütensiz ürünlerin kategorisi B, glütenli eşdeğerlerininki 
D (p<0.05) olarak belirlenmiş ve gruplar arasında 
istatistiksel olarak anlamlı farklılık bulunmuştur. Bu 
sonuçların aksine, yapılan bir çalışmada genel olarak 
glütensiz ürünlerin (Özellikle makarna, sandviç ekmeği 
ve un karışımı) daha düşük besin kalitesine sahip 
olduğu ve sadece az sayıda glütensiz ürünün (Çikolata 
dolgulu bisküvi, kruvasan ve tost) glütenli eşdeğerlerine 
göre daha yüksek skora sahip olduğunu bildirilmiştir [1]. 
Bu farklılık, mevcut çalışmada veri yetersizliğinden 
dolayı bazı ürünlerin Nutri-score hesaplamasının 
yapılamamasından kaynaklanıyor olabilir. 
 
Ülkemizde gıda ambalajlarında Nutri-Score gibi 
etiketlemelerin bulunması henüz gönüllülük esasına 
bağlıdır. Ancak yapılan bir çalışmada bireylerin gıda 
etiketlerinin ürün tercihini kolaylaştırması açısından 
daha etkin kullanılmasını istedikleri ve etiketlerdeki 
bilgilerin daha basit ve anlaşılır olmasının etkinliğini 
artıracağını belirtmektedir [36]. Özellikle içerik 
bakımından yetersiz olduğu kanısı bulunan glütensiz 
ürünler düşünüldüğünde glütensiz beslenmek zorunda 
olan bireylerin seçimlerini kolaylaştırmak ve iyileştirmek 
için gıda etiketlerinin kullanılmasının önemli faydalar 
sağlayabileceği düşünülmektedir [12, 36]. 
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Tablo 2. Glütensiz ürünler ve glüten içeren eşdeğerlerinin Nutri-Score kategorileri* 
Table 2. Nutri-Score categories of gluten-free products and their gluten-containing equivalents* 

Ürün Grubu Ürün Sınıfı Ortanca p Değeri Ürün Grubu Ürün Sınıfı Ortanca p Değeri 
Ekmek Glütensiz A 0.282 Bisküvi Glütensiz E 0.448 Glütenli C Glütenli C 
Makarna Glütensiz A 0.052 Kek 

Karışımı 
Glütensiz - 0.317 Glütenli B Glütenli C 

Şehriye Glütensiz A 0.018 Ekmek 
Karışımı 

Glütensiz - 1.00 Glütenli C Glütenli - 
Yulaf Ezmesi Glütensiz A 0.456 Pizza Glütensiz D 0.317 Glütenli A Glütenli A 
Mısır Gevreği Glütensiz A 0.317 Lahmacun Glütensiz C 0.317 Glütenli A Glütenli A 
Granola/ 
Müsli 

Glütensiz A 0.317 İrmik Glütensiz D 0.317 Glütenli A Glütenli B 
Kek/ Kurabiye Glütensiz A <0.001 Galeta unu Glütensiz D 0.317 Glütenli E Glütenli A 
Kraker Glütensiz B 0.046 Tortilla 

Cipsi 
Glütensiz C 1.000 Glütenli D Glütenli C 

Gevrek (tuzlu) Glütensiz A 0.508 Susamlı 
Çubuk 

Glütensiz - 0.102 Glütenli B Glütenli B 
Gevrek (tatlı) Glütensiz A 0.317 Pirinç 

Patlağı 
Glütensiz C 1.000 Glütenli - Glütenli C 

Grissini/ 
Galeta 

Glütensiz C 0.686 Tarhana Glütensiz A 0.317 Glütenli D Glütenli B 
Kakao Glütensiz D 0.317 Protein Bar Glütensiz A 0.317 Glütenli D Glütenli A 
Kremşanti Glütensiz D 0.317 Çikolatalı 

Bar 
Glütensiz C 0.317 Glütenli - Glütenli - 

Puding Glütensiz E 0.225 Çikolatalı 
Sos 

Glütensiz - 1.000 Glütenli D Glütenli - 
Gofret Glütensiz D 0.042     Glütenli D     *: Farklı renkler Nutri-Score değerlendirmesine göre farklı kategorileri göstermektedir: Kategori A, koyu yeşil renk; Kategori B, 

açık yeşil renk; Kategori C, sarı renk; Kategori D, turuncu renk ve Kategori E, kırmızı renk. P; Mann-Whitney U testi.  
*: Different colors indicate different categories according to the Nutri-Score assessment: Category A, dark green color; 
Category B, light green color; Category C, yellow color; Category D, color orange and Category E, color red. P; Mann-Whitney 
U test. 

 
Gıdaların ulaşılabilirliğini etkileyen en önemli 
faktörlerden birisi ürünlerin fiyatıdır. Bu kapsamda, 
glütensiz ürünlerin maliyeti, glütensiz diyete uyum 
sağlanması açısından oldukça önemli bir etkendir [37]. 
Mevcut çalışmada glütensiz ürünler ve glütenli 
eşdeğerlerinin maliyetlerinin tanımlayıcı istatistikleri 
Tablo 3’te verilmiştir. Glütensiz ürünlerin çoğunlukla 
glütenli eşdeğerlerinden daha yüksek fiyatı olduğu 
saptanmıştır. Ancak istatistiksel olarak anlamlılık 
yönünden ekmek, makarna, şehriye, grissini/galeta, 
gofret ve bisküvi ürün gruplarında glütensiz ürünlerin 
maliyeti glütenli eşdeğerlerinden yüksek bulunmuştur 
(p<0.05). Benzer şekilde farklı ülkelerde yapılan 
çalışmalarda glütensiz ürünlerin glütenli eşdeğerlerinden 
daha pahalı olduğu ortaya konulmuştur [1, 31, 32, 38]. 
2021 yılında Türkiye’de yapılan bir çalışmada da 
işlenmiş et ürünleri dışındaki ürün gruplarında glütensiz 
ürünlerin glütenli eşdeğerlerinden daha yüksek fiyatlı 
olduğu rapor edilmiştir [33]. Glütensiz gıdalarda buğday 
yerine, maliyeti daha yüksek olan alternatif tahılların 
kullanılması glütensiz ürünlerin maliyetini artıran bir 
faktördür [39]. Ayrıca glütensiz ürünlerin besin değeri ve 
organoleptik özelliklerinin geliştirilmesi için yeni 
teknolojiler ve yeni işleme yöntemlerinin kullanılması da 
glütensiz ürünlerin üretim maliyetini artırabilecek bir 

faktör olarak düşünülmektedir [40]. Bununla birlikte ürün 
maliyetinin yükselmesi her zaman daha iyi besin ögesi 
kalitesi anlamına gelmemektedir. Örneğin, De Las 
Heras-Delgado ve ark. [1] glütensiz makarna ve 
glütensiz mısır gevreği dışındaki ürünler arasında en 
yüksek fiyata sahip ürünlerin Nutri-Score 
değerlendirmesine göre en kötü besin kalitesi ile ilişkili 
olduğu rapor etmiştir. 
 
SONUÇ 
 
Glütensiz ürünler ve glüten içeren eşdeğerlerinin birlikte 
incelendiği bu çalışma sonucunda, glütensiz ürünlerin 
büyük bir çoğunluğunun, glütenli eşdeğerlerine göre 
daha düşük miktarda protein ve lif içerirken daha yüksek 
maliyete sahip olduğu bulunmuştur. Bunun yanında, 
glütensiz ve glütenli ürünlerin besin ögesi içeriği, besin 
kalitesi ve maliyeti yönünden farklı ürün gruplarında 
değişiklik gösterdiği gözlenmiştir. Glütensiz ürün 
çeşitliliğinin artması ve besin kalitesinin geliştirilmesi 
glütensiz diyet uygulayan çölyak hastalarının yaşam 
kalitesinin artırılması ve sağlıklı beslenebilmeleri için 
önem taşımaktadır. Glütensiz ürünlerin kalitesini 
artırmaya yönelik çalışmalar maliyeti de azaltacak yönde 
olmalı, bu sayede tüketicilerin bu ürünlere ulaşımları 
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kolaylaştırılmalıdır. Ayrıca, Nutri-Score gibi kolay 
anlaşılır ambalaj önü gıda etiketlerinin kullanılması, 
tüketicilerin ürün seçimlerinde ve dolayısıyla diyetlerini 
iyileştirmelerinde yardımcı olabileceğinden ülkemizde de 

benzer etiketlemelerin kullanılması özellikle diyet 
tedavisi uygulayan tüketicilerin sağlıklı gıda seçimine 
katkı sağlayabilecektir. 
 

 
Tablo 3. Glütensiz ürünler ve glüten içeren eşdeğerlerinin maliyeti  
Table 3. Cost of gluten-free products and their gluten-containing equivalents 

Ürün Grubu 
Glütensiz (TL/100 g) Glütenli (TL/100 g)  

Ortanca 
(En düşük–En yüksek) Ortalama±SS Ortanca 

(En düşük–En yüksek) Ortalama±SS P değeri 

Ekmek 17.90 
(5.00 – 28.58) 

18.21±8.07 3.59 
(1.63 – 5.21) 

3.61±1.28 0.006 

Makarna 8.25 
(1.80 – 9.73) 

7.78±2.33 1.37 
(1.36 – 2.02) 

1.61±0.30 0.000 

Şehriye 12.55 
(5.98 – 18.36) 

12.36±5.10 1.38 
(1.36 – 1.77) 

1.44±0.16 0.010 

Yulaf Ezmesi 10.92 
(4.82 – 17.63) 

11.12±6.41 4.07 
(4.02 – 5.81) 

4.63±1.02 0.127 

Mısır Gevreği 25.82 
(23.59 – 28.05) 

25.82±82 5.72 
(4.99 – 6.44) 

5.72±1.03 0.121 

Granola/ Müsli 17.60 
(5.98 – 23.38) 

15.57±6.00 11.65 
(10.10 – 17.29) 

12.78±2.96 0.277 

Kek/ Kurabiye 21.50 
(10.39 – 32.22) 

20.85±7.18 11.75 
(5.05 – 28.55) 

14.67±9.59 0.145 

Kraker 39.85 
(18.52 – 44.11) 

34.16±13.71 3.75 
(3.27 – 8.91) 

5.31±3.13 0.050 

Gevrek (tuzlu) 18.53 
(18.53 – 19.32) 

18.73±0.39 26.95 
(9.55 – 43.80) 

26.81±18.50 1.000 

Gevrek (tatlı) 24.35 
(24.35 – 24.35) 

24.35 – 0.0 18.12 
(18.12 – 18.12) 

18.12±0.0 - 

Grissini/ Galeta 24.15 
(21.00 – 39.39) 

27.17±8.28 7.31 
(5.16 – 13.00) 

8.19±3.36 0.014 

Kakao 17.14 
(17.14 – 17.14) 

17.14±0.0 18.22 
(18.22 – 18.22) 

18.22±0.0 - 

Kremşanti 11.33 
(11.13 -11.13) 

11.13±0.0 12.21 
(12.21 – 12.21) 

12.21±0.0 - 

Puding 5.37 
(2.77 – 5.68) 

4.80±1.38 5.39 
(2.21 – 6.14) 

4.78±7-.78 0.772 

Gofret 40.31 
(31.46 – 64.56) 

45.12±15.29 5.08 
(4.03 – 8.67) 

5.79±2.05 0.009 

Bisküvi 23.63 
(9.87 – 32.73) 

21.58±10.24 4.89 
(2.84 – 5.59) 

4.44±1.11 0.009 

Kek Karışımı 6.60 
(6.51 – 6.68) 

6.60±0.12 4.72 
(2.79 – 6.65) 

4.72±2.73 0.439 

Ekmek Karışımı 5.11 
(5.11 – 5.11) 

5.11±0.0 3.31 
(3.31 – 3.31) 

3.31±0.0 - 

Pizza 16.71 
(16.71 – 16.71) 

16.71±0.0 6.06 
(6.06 – 6.06) 

6.06±0.0 - 

Lahmacun 25.50 
(25.50 – 25.50) 

25.50±0.0 9.32 
(9.32 – 9.32) 

9.32±0.0 - 

İrmik 3.98 
(3.98 – 3.98) 

3.98±0.0 1.65 
(1.65 – 1.65) 

1.65±0.0 - 

Galeta unu 5.90 
(5.90 – 5.90) 

5.90±0.0 3.20 
(3.20 – 3.20) 

3.20±0.0 - 

Tortilla Cipsi 25.90 
(25.90 – 25.90) 

25.90±0.0 15.47 
(15.47 – 15.47) 

15.47±0.0 - 

Susamlı Çubuk 18.83 
18.71 – 18.95 

18.93±0.17 5.09 
5.00 – 5.18 

5.09±0.13 0.121 

Pirinç Patlağı 25.36 
(15.54 – 35.18) 

25.36±13.89 5.81 
(5.81 – 5.81) 

5.81±0.0 - 

Tarhana 17.81 
(17.81 – 17.81) 

17.81±0.0 5.26 
(5.26 – 5.26) 

5.26±0.0 - 

Protein Bar 34.60 
(34.60 – 34.60) 

34.60±0.0 34.90 
(34.90 – 35.20) 

35.00±0.17 0.034 

Çikolatalı Bar 74.38 
(74.38 – 74.38) 

74.38±0.0 13.40 
(13.40 – 13.40) 

13.40±0.0 - 

Çikolatalı Sos 6.50 
(6.50 – 6.50) 

6.50±0.0 6.75 
(6.75 – 6.75) 

6.75±0.0 - 

SS; standart sapma. P; Mann-Whitney U testi. 
SS; standard deviation. P; Mann-Whitney U test. 
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