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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: 26.04.2025 Bu caligma, gastronomi alaninda alerjen gidalar iizerine yapilan arastirmalari inceleyerek,
bu ¢alismalarin gastronomi uygulamalarina etkilerini degerlendirmektedir. Gida alerjileri,

Kabul Tarihi: 09.07.2025 diinya genelinde artan bir saglik sorunu olup, bireylerin yasam kalitesini ve giivenligini

olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle, gida endiistrisi ve gastronomi profesyonellerinin
alerjen gidalar hakkinda bilgi sahibi olmasi ve bu bilgileri uygulamaya gegirmesi biiyiik
onem tasir. Calismada, alerjen gidalarin siniflandirilmasinda igleme ve depolama
Gida alerjileri kosullarinin dikkate alinmasi gerektigi, islenmis gidalarda alerjenlerin karigmasinin riskleri
artirdigr ve katki maddeleriyle yeni alerjenlerin ortaya g¢ikabilecegi vurgulanmaktadir.
Ayrica, gida alerjilerinin biyolojik ve kimyasal temelleri, yaygin alerjenler, alerjik
Alerjen yénetimi reaksiyon mekanizmalari ve yas gruplarina gore reaksiyon farkliliklari detayli olarak ele
almmustir. Sonug olarak, bilinglendirme ve egitim calismalarinin dnemi vurgulanmakta,
diizenli egitimlerin alerjik bireylerin giivenli beslenmesine katki sagladig belirtilmektedir.
Calisma, gastronomi alanindaki profesyoneller ve akademisyenler i¢in degerli bir kaynak
olup, bu alanda yapilacak yeni aragtirmalarin ve yaklagimlarin yasam kalitesini artiracagina

Anahtar Kelimeler

Gastronomi

inanmaktadir.
Keywords Abstract
Food allergies This study reviews research on allergenic foods within gastronomy and evaluates their

impact on culinary practices. Food allergies are a growing global health concern, affecting
quality of life and safety. The study highlights the importance of awareness and knowledge
Allergen management about allergenic foods for both the food industry and gastronomy professionals. It
emphasizes that processing and storage conditions, as well as the use of additives, can
increase allergen risks or introduce new allergens. The research explores the biological and
chemical bases of food allergies, common allergens, and reaction mechanisms, while also
examining how allergic responses vary by age group. The significance of education and
Derleme Makale regular training for gastronomy professionals and food sector employees is underlined, as
these efforts help ensure safe nutrition for allergic individuals. The study concludes that
further research and innovative approaches are needed to enhance the quality of life for
those with food allergies and to raise public awareness.
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GIRIS

Beslenme; bireyin yagsamini siirdiirmesi, bliylimesi ve gelismesi i¢in gerekli olan besin 6gelerinin viicuda alinmasi
ve bunlardan etkili bicimde yararlanilmas siirecidir. Yas, cinsiyet, genetik yapi, saglik durumu ve gevresel etkenler
bireyin beslenme aligkanliklarii dogrudan etkileyebilmektedir (Akay & Yilmaz, 2020, s. 443). Bu nedenle bazi
gidalar baz1 bireylerde olumlu etki yaratirken, bazi bireylerde ¢esitli saglik sorunlarina neden olabilir. Gida alerjileri
bu saglik sorunlarindan biri olup, son yillarda diinya genelinde artis gdstermektedir. Ozellikle 20. yiizy1l itibartyla
Bati toplumlarinda daha belirgin hale gelen alerjik hastaliklar, giintimiizde kiiresel bir halk sagligi sorunu olarak
kabul edilmektedir. Diinya genelinde yaklagik 220 ila 250 milyon kisinin alerjik hastaliklardan etkilendigi tahmin
edilmektedir (Olivier, 2013, s. 453). Gida alerjisi, bagisiklik sisteminin belirli bir gida maddesine karsi olagandisi bir
tepki vermesiyle ortaya ¢ikar (Boyce, 2012, s. 906). Reaksiyonlar hafif olabilecegi gibi, anafilaksi gibi yasami tehdit
eden durumlara da neden olabilmektedir (Ulusal Alerji Enstitiisii ve Bulasict Hastaliklar, 2019). Alerjisi olan bireyler
sadece fiziksel degil, ayn1 zamanda psikolojik etkilerle de karsi karsiya kalabilmektedir. Bu bireylerde sosyal
stnirliliklar, anksiyete ve yasam kalitesinde diisiis goriilebilir (Gaspar-Marques vd., 2014, s. 653). Amerika Birlesik
Devletleri'nde yaklasik 15 milyon, Tiirkiye'de ise her 17 cocuktan birinin gida alerjisine sahip oldugu bildirilmektedir
(FARE, 2020, s. 1511; Giiler, 2019, s. 40). Bu tablo, yiyecek hizmeti sunan tiim isletmelerin alerjen kontrolii
konusunda daha dikkatli olmasini1 gerektirmektedir. Gida servisinde kullanilan malzemelerde ¢apraz bulasma riski,
calisanlarin yetersiz egitimi ve meniilerde alerjen bilgisinin eksikligi, alerjik bireyler i¢in ciddi saglik riskleri
olusturmaktadir (Lee & Barker, 2016, s. 6). Bu nedenle gastronomi alaninda gida alerjenleri konusunda farkindaligin
artirtlmasi 6nemlidir. Gilivenli gida hazirlama uygulamalarinin yayginlastirilmasi, hem tiiketici sagligina katki saglar
hem de sektdriin giivenilirligini artirir. Gida alerjileri konusunda bilingli olmak, toplum sagligin1 korumak ve
stirdiiriilebilir gastronomi hizmetleri sunmak adina kritik bir adimdir. Bu dogrultuda, mutfak ¢alisanlarinin alerjenler
hakkinda bilgilendirilmesi ve diizenli olarak egitim almalar1 biiyiilk 6nem tagimaktadir. Tiirkiye’de 1 Ocak 2020
itibariyla yiiriirlige giren “Gida Kanunu ve Tiiketiciyi Bilgilendirme Yonetmeligi” kapsaminda, toplu tiikketim
yapilan igletmelerin alerjen i¢erik konusunda bilgilendirme yapmasi zorunlu hale getirilmistir (Akay & Yilmaz, 2020,

5. 445-446).

Gida giivenligi ve tiiketici saglig1 agisindan bu tiir yasal diizenlemelerin etkin bigimde uygulanmasi gereklidir. Bu
calismanin temel amaci, alerjen gidalarin hem gastronomik hemde saglik yoniinden incelenmesine bakilmistir.
Alerjen gidalar, belirli bireylerin bagisiklik sisteminin asir1 tepkilerini gosteren gesitli saglik sorunlarina yol acan
gida maddeleri yer almaktadir. Bu baglamda literatiirde sik¢a rastlanan alerjenler arasinda yer alan siit, yumurta,
bugday, soya, findik, kabuklu deniz iirlinleri ve digerleri gibi gidalar, sadece saglik iizerinde risk olusturmaktadir.
Incelenen temel unsurlar, alerjenlerin biyokimyasal yapilari, bireylerin gozlemledikleri reaksiyonlar ve gida
isletmelerinin bu alerjenleri isleme, etiketleme ve tiiketicilere sunmay1 hedeflemektedir. Bu baglamda insanlarin
alerjik saglik durumlan ve gastronomik deneyimleri arasinda baglanti kurmak acisindan énemli bir yer tutmaktadir.
Ozellikle gastronomi perspektefinden bakilmasi, alerjen gidalara yonelik meniilerin gelistirilmesi ve gida tasarim
asamalarina dikkat edilmesi gereken unsurlar arasinda yer aldigi belirtilmektedir. Bu agidan alerjik reaksiyonlarin
Onlenmesi ve yonetilmesi agisindan mevcut stratejilerin degerlendirilmesi, g¢esitli gida isletmelerin ve yemek

hazirlama siire¢lerinin kontrol edilmesini amaglamaktadir.
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Kavramsal Cerceve
Gastronomi Kavrami

Atesin kesfi, insanlik tarihindeki en 6nemli doniim noktalarindan biri olmus ve bu gelismeyle birlikte insanlar
yiyeceklerini pisirmek ve tatlarimi iyilestirmek amaciyla ¢esitli yontemler gelistirmeye baslamistir. Zaman igerisinde
yemek Kkiiltiirii evrilmis; baslangigta hayvan kemiklerinden yapilan yemek pisirme kaplari, daha sonra metal
malzemelerle iiretilmeye baglanmistir. Mutfak sanati kavraminin ilk kez Mezopotamya uygarliginda ortaya ¢iktigi,
buradan hareketle Anadolu ve Cin mutfak kiiltlirlerine dogru yayildigi goriilmektedir. Gastronominin tarihsel
gelisimi incelendiginde, bu alandaki onemli kirilma noktalarindan biri, 1765 yilinda Paris’te ilk restoranin
acilmasidir. Bu gelisme, insanlarin yalnizca yasamlarini siirdiirebilmek icin yemek tiikettigi anlayistan uzaklasarak,

yemek yeme eylemini bir zevk ve kiiltiir pratigine doniistiirmelerini saglamistir (Dilsiz, 2010, s. 9).

Gastronomi kavramina tarihsel olarak ilk kez Archestratus’un kaleme aldig1 ve ilk yemek kitab1 olarak kabul
edilen Gastronomi adli siirinde rastlanmaktadir. 19. yiizyilda ise gastronomi, yalnizca aristokrasiye yiyecek saglama
islevinden ¢ikip, yemekle ilgili mesleklerin gelismesi ve yayginlagsmasiyla birlikte daha kapsamli bir disiplin haline
gelmistir. Ayrica Misir, Roma ve Antik Yunan uygarliklarina ait mutfak metinlerinin varlig1 da bilinmektedir. Antik
donem yemek literatiirii incelendiginde Uzmanlarin Festivali ve Apicius adli eserler 6ne ¢ikmaktadir (Algiin, 2016,
s. 10). "Gastronomi" kelimesi, Yunancada “mide” anlamina gelen gaster ve “kural” anlamindaki nomas sozciiklerinin
birlesiminden tiiretilmistir (Akbaba & Kendirci, 2016, s. 115; Giizel Sahin & Unver, 2015, s. 64). Gastronomi,
yiyecek ve iceceklerin belirli bir diizene gore, hijyen kurallarina uygun sekilde, hem géze hem de damak zevkine
hitap edecek bigimde hazirlanmasini ve sunulmasini ifade eden bir mutfak sanati ya da yemek kiiltiirii olarak
tanimlanabilir. Ayni1 zamanda diizenli, saglikli, lezzetli ve konforlu bir mutfak anlayisim da kapsamaktadir

(Hatipoglu, 2014, s. 10).

Her ne kadar baz1 kaynaklarda gastronomi, doga ve sosyal bilimlerden yararlanan bir disiplin olarak tanimlansa
da (Dilsiz, 2010, s. 3), Gastronomi yalnizca yiyecek ve icecekle sinirli kalmayip; antropoloji, sosyoloji, ekonomi,
kimya, tarim, tip ve modern teknoloji gibi pek ¢ok farkli alanla iligki igerisindedir (Akbaba & Kendirci, 2016, s. 115;
Giilen, 2017, s. 33). Gastronominin diger bilim dallartyla olan iligkisi degerlendirildiginde, bireylerin yeme
davranisglari, tercihleri ve bu tercihleri etkileyen unsurlar bakimindan psikoloji bilimiyle; yiyecek ve iceceklerin
toplumsal paylasimi, sosyal iletisimdeki rolii ve ekonomik yonleri agisindan ise sosyoloji ve ekonomi ile yakindan
baglantili oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira gastronomi tarihi, tarih bilimi c¢ergevesinde kullanilan arag¢ ve
gereclerin gecmigini de kapsamaktadir. Ancak gastronomi turizmi, temelini tarim, kiiltiir ve turizmden almaktadir.
Tarmmsal iiretim, kiiltiirel unsurlarin tarihsel gelisimi ve turizm altyapisi, bu alanin gelisiminde belirleyici rol

oynamaktadir (Akgol, 2012, s. 22-23).
Besin Alerjisi Kavram

Besin alerjisi kavram, ilk kez M.O. 100 civarinda Lucretus tarafindan, gida tiiketimi sonrasi ortaya ¢ikan yan
etkiler olarak tanimlanmistir (Akoglu ve Orug, 2018, s. 284). Gida alim1 sonras1 viicutta gelisen anormal tepkiler
besin alerjisi olarak kabul edilir (Sampson ve Burks, 2009, s. 2). Besin alerjileri tizerine ¢alismalar binlerce yildir
stirmektedir. Hipokrat, inek siitiine kars1 gelisen olumsuz reaksiyonlar1 ilk tanimlayanlardan biridir. Baliklarda alerji

ise 1921°de Prausnitz ve Kustner tarafindan bildirilmistir (Ozgeker ve Tamay, 2015, s. 108; Boyce ve ark., 2011, s.

3369



Adabal, M. M. & Tarhan, A. JOTAGS, 2025, 13(3)
8).

Besin alerjisi, bagisiklik sisteminin yenen besinlere karsi asir1 tepki gostermesiyle ortaya c¢ikar (Begen ve ark.,
2017, s. 2; Koca ve Akgam, 2015, s. 268). Alerji; alerjen maddelerin solunum, sindirim veya cilt yoluyla viicuda
girmesi sonucu bagisiklik sisteminin agir1 reaksiyonudur (Sicherer ve Sampson, 2018, s. 44). Bu tepkiler, IgE
antikorlar1 veya diger hiicresel mekanizmalar aracilifiyla gerceklesir (Begen ve ark., 2017, s. 2). Bagisiklik sistemi,
bazi besin ve katki maddelerine kars1 6zel antikorlar {ireterek reaksiyon verir (Tokug, 2017, s. 11). Alerjenlere maruz
kalan kisilerde ciltte kizariklik, kasimnti, burun tikanikligi, mide-bagirsak sorunlari, nefes almada giicliik ve anafilaksi
gibi belirtiler goriilebilir. Anafilaksi, hayati tehdit eden en ciddi reaksiyonlardan biridir (Giibiir, 2012, s. 17). Gida
alerjenlerinin cogu protein yapisindadir. Alerjen bulagmalarini 6nlemek i¢in tiretimden tiiketiciye kadar tiim asamalar
dikkatle kontrol edilmelidir. Baharatlar alerjen bakimindan riskli gidalardandir. Siit, 6zellikle siit cocuklarinda en sik
rastlanan alerjendir. Deniz iiriinleri de hem ¢ocuklarda hem yetiskinlerde alerjiye yol acabilir. Gida alerjisi belirtileri
ag1z cevresinde baslayabilir veya viicudun herhangi bir yerinde goriilebilir. Alerjisi olan kisilerde ciddi vakalar
Oliimle sonuglanabilir. Ailede alerji gecmisi risk faktoriidiir. Yiiksek sicaklikta pisirme (kizartma, firinlama gibi)

alerjen etkisini azaltabilir.

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore alerjenler sunlardir: gluten iceren tahillar (bugday, arpa, ¢avdar, yulaf ve bunlarin
hibritleri), kabuklu deniz canlilari, yumurta, balik, soya, yer fistigi, siit ve siit {iriinleri, sert kabuklu yemigler (badem,
ceviz, findik vb.), hardal, kereviz, susam, ac1 bakla, kiikiirt dioksit ve siilfit igeren iiriinler (Tarim ve Orman Bakanligi,
2020). Ayrica hidrolize proteinler, jelatin, lesitin, nisasta, laktoz ve aroma maddeleri de alerjik reaksiyonlara neden
olabilir (Ozcan vd., 2015, s. 171). Isletmeler, meniilerinde ve iiriin etiketlerinde alerjen bilgilerini mutlaka tiiketicilere
sunmalidir. Alerjenler 6nemli bir saglik sorunudur ve dogru bilgilendirme hayati 6neme sahiptir. Yanlis veya eksik
bilgi, ciddi saglik problemlerine yol agabilir. Gida firmalar risk analizi yaparak alerjenleri tespit etmeli, bulagsmay1
onlemek i¢in prosediirler olusturmali ve ¢alisanlarini alerji konusunda egitmelidir. Gluten, bugday, arpa, ¢avdar ve
yulaf gibi tahillarda bulunan bir proteindir. Hamur yapiminda 6nemli bir rolii vardir. Gluten, gliadin ve glutenin adli
proteinlerden olusur. Bu tahillarin yani sira islenmis gidalar, soya sosu, bira, ketcap gibi bazi iiriinlerde de gluten
bulunabilir. Célyak hastalar1 gluten tiikketmemelidir. Diinya Saglik Orgiitii’ne gore bir iiriiniin glutensiz sayilabilmesi
icin gluten miktarmin 20 mg/kg’dan az olmasi gerekir. Colyak hastaligi, diinya niifusunun yaklasik %1-2’sini
etkileyen bagisiklik temelli bir hastaliktir ve tedavisi diyetle miimkiin olmaktadir. Gluten icermeyen iriinlerde dahi
capraz bulagma riski goz 6niinde bulundurulmalidir (Tarim ve Orman Bakanlig1, 2024). Alerjen besinlerin 6zellikleri

tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Alerjen Gidalar ve Ozellikleri

Alerjen Uriin Ozellikleri
Kabuklu deniz {irlinleri (istiridye, karides vb.) genellikle
yetigkinlikte alerjiye yol agar. Atopik dermatit, astim,

Kabuklular (Crustacea) kurdesen ve anafilaksiye neden olabilir. Iyot icermeleri
nedeniyle bazen iyot alerjisi ile karistirilir (Akay & Yilmaz,
2020, s. 450).

Genellikle bebeklikte baslar. Ovalbumin ve ovotransferrin
gibi proteinler baslica alerjenlerdir. Egzama, kasint1, dokiintii,
hirilt1 ve sindirim sorunlara neden olur (Akay & Yilmaz,
2020, s. 450).

Yumurta ve Yumurta Uriinleri
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Tablo 1. Alerjen Gidalar ve Ozellikleri (devamr)

Cocuklarda kurdesen, egzama ve kasmti gibi semptomlara
yol agar. Balik kokusu bile alerjiye neden olabilir. Balik yag1

Balk ve Balik Uriinleri kullamminda gapraz kontaminasyon riski vardir (Oztiirk,
2008, s. 14).
Anafilaksiye yol acabilir. Cok kiicliik miktarlarda bile ciddi
Yer Fisti1 ve Uriinleri reaksiyonlar gdzlenebilir. Antep fistigt ve diger agac

yemislerinden uzak durulmalidir (FARE & FDA).
Bebeklik déneminde sik goriiliir. Ozellikle siit alerjisi olan
bebeklerde etkili olabilir. Lesitin gibi katki maddesi olarak
yaygin kullanilir. Capraz reaksiyon nadir olsa da olasilik tasir
(Savage et al., 2010; Yu et al., 2016; Ortolani et al., 2001).
Cocuklarda sik goriilir. Kegi ve koyun siitii iirlinleriyle
capraz duyarlilik olabilir (Tokug, 2017).
Findik, badem, ceviz, kaju gibi iiriinler ¢ok kiigiik miktarda
Sert Kabuklular (Aga¢ Yemisleri) dahi ciddi alerjiye neden olabilir. Findik alerjisi en yaygin
ticiincii alerjidir (Akay & Yilmaz, 2020, s. 452).
Kasmnt;, kabarcik ve kurdesen goriiliir. Ileri vakalarda
anafilaktik sok olusabilir (Sara¢ & Goncii, 2018, s. 19).
Yiiksek lif ve protein igerigiyle birlikte bazi bilesenleri
Ac1 Bakla (Lupin) toksiktir. Trypsin inhibitdrleri ve kinolizidin alkaloidleri
nedeniyle alerjik olabilir (Cetiner & Bilek, 2018, s. 118).
Midye, kalamar, istiridye gibi iiriinler tropomiyosin, miyozin
ve hemosiyanin igerir. Deniz kirliligiyle alerjik &zellikleri
Yumusakgalar artabilir. Gida hizmeti veren isletmelerin 6zel dikkat
gostermesi gerekir (Akay & Yilmaz, 2020, s. 454-455;
Kocatepe & Turan, 2012, s. 47-48).

(Kaynaklar: Akay & Yilmaz, 2020; Oztiirk, 2008; FARE & FDA; Savage et al., 2010; Yu et al., 2016; Ortolani et al., 2001;
Tokug, 2017; Sara¢ & Goncii, 2018; Cetiner & Bilek, 2018; Kocatepe & Turan, 2012)

Soya Fasulyesi ve Uriinleri

Siit ve Siit Uriinleri

Kereviz ve Uriinleri

Alerjen gidalar, bagisiklik sisteminde asir1 tepkilere neden olan ve toplum sagligimi etkileyen énemli unsurlardir.
Kabuklu deniz iriinleri, balik, yumurta, siit, yer fistigi, soya, sert kabuklu yemisler, kereviz, ac1 bakla ve
yumusakcalar gibi gidalar en yaygin alerjenler arasinda yer almaktadir. Bu iiriinler; deri dokiintiisii, solunum
problemleri, sindirim sistemi bozukluklar1 ve anafilaksi gibi ciddi semptomlara yol acabilmektedir. Alerjiler
genellikle cocuklukta ortaya ¢ikmakla birlikte bazilar1 yasam boyu siirebilir. Capraz kontaminasyon riski ve gizli
icerikler sebebiyle bu iiriinlerin gida etiketlemesinde agik¢a belirtilmesi ve toplu tiiketim alanlarinda gerekli

Onlemlerin alinmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.
Gida Alerjisi ve Gastronomi

Alerjisi olan bireylerin sagligini korumak icin gastronomi sektdriiniin bilmesi gereken bilgiler ve bazi temel

Onlemler bulunmaktadir.

Alerjenik Gida Maddeleri: NAID (Ulusal Alerji ve Bulasict Hastaliklar Enstitiisii) tarafindan yayimlanan bir
raporda, birgok gidanin potansiyel alerjen oldugu bildirilmistir. Yayginlik arastirmalari, hangi gidalarin daha sik
alerjik reaksiyonlara yol agtigini ortaya koymaktadir (Nwaru ve ark., 2014, s. 102). Bu baglamda; siit (%6), yumurta
(%2,5), yer fistig1 (%0,4), soya (%1,5), balik (%2,2) ve kabuklu deniz triinlerinin (%2,2) en yaygin alerjenik gidalar
arasinda yer aldig1 belirlenmistir. EAACI (Avrupa Alerji ve Klinik Immiinoloji Akademisi) tarafindan hazirlanan
Gida Alerjisi Rehberi'ne gore, gida alerjileri yetiskinlerde %5,1, ¢ocuklarda ise %6,9 oraninda goriilmektedir (Demir
ve Ulusoy, 2017, s. 75). Cocukluk déneminde en sik goriilen besin alerjileri arasinda bugdays, siit, yumurta, soya ve
yer fistig1 yer almaktadir. Yasamin herhangi bir doneminde ortaya ¢ikabilen alerjiler ise genellikle findik, balik ve

deniz tirlinleri gibi gidalarla iliskilidir (Faber ve ark., 2018, s. 1817). Sebze ve meyvelere kars1 gelisen alerjiler daha
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az siklikla rapor edilmektedir. Ozellikle ¢ig ya da az pismis meyve ve sebzelerin tiiketimi, alerjik reaksiyonlarin
gelisimini hizlandirabilmekte; buna karsin iyi pisirilmis gidalar, alerjik tepkimelerin siddetini azaltabilmektedir (Ho

ve ark., 2014, 5. 9).

Isil islemin, gidalarin alerjenik yapisi lizerinde gesitli etkileri bulunmaktadir. Bu islem sirasinda peptit baglarmin
hidrolizi, disiilfit baglarinin yeniden yapilanmasi, proteinlerin denatiirasyonu ve gidanin diger bilesenleriyle (6rnegin
lipitler ve karbonhidratlar) kimyasal tepkimelere girilmesi s6z konusudur. Is1 uygulamasina bagl olarak antijenik
yap1 degisebilmektedir. Bu degisim; uygulanan sicakligin diizeyine ve siiresine, proteinin yapisina ve bulundugu
ortamin fizikokimyasal 6zelliklerine baglidir. Isil islem sonucunda amino asitler ile karbonhidratlar, Maillard
reaksiyonu gibi siireglere girerek, konformasyonel epitoplarin degismesine ve yeni IgE baglanma bdlgelerinin
olugmasina neden olabilmektedir. Boylece, 1s1l islem baz1 alerjenik yapilarin etkisini azaltabilirken, baz1 durumlarda
ise yeni alerjenik alanlarin ortaya ¢ikmasina ve mevcut yapilarin etkinliginin artmasina yol agabilmektedir (Ozcan
ve ark., 2015, s. 172). Alerjenik gidalarin yani sira, bazi gidalar arasinda g¢apraz reaktivite de s6z konusu
olabilmektedir. Ozellikle lateks, hus poleni ve profilin gibi maddeler bu tiir reaksiyonlar: tetikleyebilmektedir
(Tokug, 2017, s. 37). Polen alerjisi olan bireylerde, bitkisel kaynakli besinlere karsi da alerjik reaksiyonlar
gelisebilmektedir (Floch ve Narayan, 2002, s. 48).

Meniilerde Alerjen Bildirme Zorunlulugu: Tiirkiye’de alerjen bildirme zorunlulugu Tiirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicilerin Bilgilendirme Ydnetmeligi net bir sekilde diizenlenmistir. Bu diizenlemelerin iginde
alerjen igeren gidalarin meniilerde veya iiriinlerin {izerinde bulunan etiklerinde vurgulanmasi gerekmektedir.
Tiiketicini saglik agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu diizenlemeler yasallastirilarak isletmelere sorumluluk

getirmis ve uyulmamasi durumunda yasal yaptirimlar uygulanmaktadir (Cakir & Diilger Altiner, 2024, s. 437).

Capraz Bulagma (Cross Contact): Capraz bulagsma, restoranlarda ¢aligan bireylerin bilmesi gereken ifadedir, her
ne kadar ¢ogu zaman c¢apraz bulagsma terimi karistirilsa da diger durumlari belirtilmektedir (FARE, 2016). ‘‘Capraz
bulagsma’’ genelde yemek pisirilmeden 6ncesinde meydana gelir. Bu, genellikle gida ¢ig oldugunda meydana gelen
gida isleme sirasinda bakteriler gidayi kirlettiginde meydana gelir. Bu durum daha ¢ok kdtii yikanmig sebzelerde,
ayni masada kesilmis et ve sebze yemeklerinde veya tam pigsmemis sebzelerde ortaya ¢ikar. Uygun sicaklikta pigirilen
besinlerde bakteriler etkisiz hale geldigi i¢in bu durumun ortadan kalkmasi olasidir. Capraz bulagma pisirme
isleminin herhangi bir asamasinda meydana gelebilir. Capraz bulasma baglaminda bakterilerin yayilmasindan
bahsetmigken, proteinlerin aktarimi capraz temas halinde gergeklesir ve proteinler kaynatildiginda etkilerini
kaybetmezler. Yiyeceklerin hazirlanmasinda 6zen gosterildikten sonra yiyeceklerin islenmesinde de dikkat
edilmelidir. Yiyecekleri tatmak ¢apraz bulagmaya sebebiyet verebilecegi gibi, farkli yiyecekleri ayni kagikla tatmakta
capraz bulagmaya sebep olabilmektedir. Calisanlar ve 6zellikle bakim personeli, yemek kabinin yiyecekle temas eden
kisimlarina (tabak, bardak, sise, catal, kasik) dokunulmamalidir. Durum, yalnizca hizmetten ve malzemelerin
toplanmasindan veya kayitlarin iletilmesinden sorumlu olan bir kisi tarafindan yonetilebilir. Herkesin, is gorevlerine
(denetgi, gdzetmen, bakim vb.) bagl olarak bireysel is kiyafetleri olmalidir. Is elbisesi olarak kullanilan giysiler
ikinci bir deri gibi degerlendirilebilir. Bu sebeple is elbiseleri ellerde oldugu gibi tiim kontamine ajanlari

igerebilmektedir.

Gida calisanlar1 arasinda ¢apraz bulasma ve ¢apraz temas kavramlar1 konusunda farkindaligin artirilmasi ve bu

calisanlarin is operasyonlarinda agiklanan kavramlar1 dogru sekilde uygulamalarinin saglanmasi, tiiketicilerin
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sagliginin korunmasi agisindan énemli olabilir (FARE, 2016).

FARE (Food Allergy Research & Education)’nin ve MenuTrinfo’nun (2016) restoranlarin besin alerjeni olan
miisterileri korumalar1 ve bilinglendirmeleri i¢in almasi gerekli olan Gnlemleri igeren bir posterde bes unsur

uygulamanin ana hatlarini ¢izmektedir. Bunlar:
- Ogzel alerjen igermeyen mutfak ve ekipmanlar
- (idaya temas eden alan ve mutfak esyalarmin temizligi ve sterilizasyonu
- (ida hazirlama sirasinda sik sik el yikama ve eldiven kullanimi
- Alerjen bir iiriiniin bulastigindan siipheleniyorsa yemegin tamamu sifirdan hazirlanmalidir.

Ziyaret ettiginiz restoranin personelinin besin alerjenleri konusunda bilgi ve farkindalik ¢alismalari, gida

alerjisiyle ilgili vakalar ve 6liimciil anafilaksi 6nlenebilir.

Hazirlik Asamasi Onlemleri: Alerjen gidalar, diger gidalardan uzak tutularak ve ayri ortamlarda hazirlanmasi
gerekmektedir. Pisirme islemleri ayr olarak yapilmasi gerekmektedir. Mutfak ara¢ ve geregleri ayri sekilde olmast
gerekmektedir. Her alerjen grubuna ait 6zel mutfak ekipmanlar1 kullanilmasi gerekmektedir. Kullanim sonrasi

ekipmanlarin ¢ok dikkatlice ve titiz bir sekilde temizlenmesi gerekmektedir (Cakir & Diilger Altiner, 2024, s. 437).

Gidalarda Alerjen Yonetimi ve Farkindaligi: Gida alerjisi bulunan bireylerin giivenli bir sekilde agirlanabilmesi,
gastronomi alaninda faaliyet gosteren tiim personelin bu konuda bilgi sahibi olmasini zorunlu kilmaktadir. Restoran
yoneticileri, mutfak ¢aliganlari ve servis elemanlarinin, alerjen i¢eren besinlerle ilgili temel bilgilere hakim olmalari,
misafirlerden gelen sorular1 dogru bigimde yanitlayabilmeleri ve acil bir alerjik reaksiyon durumunda gerekli
miidahaleyi yapabilecek bilgi diizeyine sahip olmalar biiyilk 6nem tagimaktadir Restoranlarda alerjen kontrolii
yalnizca isletmenin sorumlulugunda olmayip, miisteriyle kurulan karsilikli iletisimle desteklenmelidir. Sicherer, ve
arkadaslar1 (2001), bu siirecin kesintiye ugramasinin 6énemli nedenlerinden birinin, misafirlerin sahip olduklari
alerjileri galisanlara bildirmemesi oldugunu ifade etmektedir. Bu durumu en aza indirmek amaciyla bazi isletmeler,
meniilere ve restoranin goriiniir alanlarina bilgilendirme notlar1 ekleyerek alerji riskine karsi bilinglendirme
saglamaktadir. Alerjen yonetiminin etkin bir sekilde yiiriitiilebilmesi i¢in, yemeklerin igerikleri hakkinda bilgi sahibi
olan ve miisterilerin sorularimi eksiksiz yanitlayabilen nitelikli personel istihdami gereklidir. Ayn1 zamanda mutfak
calisanlarinin, ¢apraz bulagsmayi Onleyici uygulamalara uygun sekilde hareket etmeleri i¢in egitilmeleri sarttir.
Meniilerin agiklayic1 ve dogru sekilde hazirlanmasi da, alerjisi bulunan bireyler agisindan riskin azaltilmasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Yaniltic1 veya eksik bilgi igeren menii agiklamalari, ciddi saglik sorunlarma yol agabilir.
Gerektiginde, yemeklerin icerigi, hazirlamis sekli ve pisirme sicakligina dair bilgi paylasimi yapilmalidir. Gida
hizmeti sunan isletmelerin yalmzca egitim vermekle kalmayip, aym zamanda hijyen kurallarmin titizlikle
uygulandig1 bir ¢aligma ortami olusturmalari da gereklidir. Bu kapsamda; eldiven kullanim, etkili el yikama alanlari,
hijyen protokollerine uygun ekipmanlar, standart prosediirler ve yonetimsel denetimler gibi uygulamalar

desteklenmelidir (Choi & Rajagopal, 2013, s. 4).

Miisteri Bilgilendirme ve Etkilesimi: Alerji riski tasiyan miisterilerin korunmasi ig¢in, yiyecek- icecek
isletmelerinin misteri ile net, acik ve anlasilir bir sekilde iletisim kurmasi gerekmektedir. Alerjen i¢eren gidalar

meniilerde bunulmasi gerekir. Miisterinin sagligi agisindan biiylik 6nem tagimaktadir Cakir & Diilger Altiner, 2024,
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s. 437). Miisteriler, alerji bildirimlerini rahat bir sekilde ifade edebilmek igin isletmelerin tesvik edici bir tutum
sergilemesi gerekmektedir. O yiizden isletmeler hem miisteri memnuniyetini arttirir hem de riskleri en aza
indirebilmektedir. Bu yiizden de 6zel diyet veya alternatif meniiler olusturulmas: gerekmektedir (sekil 1). Ornegin;
meniilerde gliitensiz un, laktozsuz siit gibi malzemeler kullanilarak tatli ve yemek alternatif meniiler olusturulabilir.
Hayvansal tiriinlere alerjisi olanlara vegan se¢enekler sunulabilir. Cocuklarda yaygin olarak goriinen gida alerjilerine

yonelik meniiler hazirlanabilir. (Akay & Yilmaz, 2020 s.450).

’—[ Laktozsuz meniiler }
’—[ Glutensiz Meniiler }
’—[ Vegan Alternatif Meniiler }
’—[ Cocuk Meniisii }

Sekil 1. Gida Alerjisini Onlemek igin Alternatif Menii Cesitleri

Gluten- Colyak Hastaligi: Colyak hastaligi, gluten proteininin bagigiklik sistemi tarafindan yabanci bir madde
olarak algilanmasi sonucunda ince bagirsak dokusunun zarar gérmesiyle ortaya gikan otoimmiin bir hastaliktir. Bu
durum, hastalarda siklikla ishal, karin agrisi ve siskinlik gibi sindirim sistemi sikayetlerine yol agmaktadir Cakir &
Diilger Altiner, 2024, s. 438). Hastalarin tedavisinde yasam boyu glutensiz diyet uygulanmasi gerekmektedir. Ancak
piyasadaki glutensiz iiriinlerin biiyiik boliimii, rafine un veya nisasta icermekte olup, gluten iceren muadillerine
kiyasla daha diisiik lif ve besin Ogesi igerigine sahiptir. Bu yetersizlik, 6zellikle ¢6lyak hastalarinda yetersiz lif
alimina neden olmakta ve bu durum bagirsak sagligi iizerinde olumsuz etkiler yaratabilmektedir. Bu baglamda,
glutensiz Uriinlerin fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmesi 6nem kazanmaktadir. Diyet lifi olarak siniflandirilan
iniilin, sindirilemeyen bir polisakkarit olmasinin yani sira, prebiyotik etkisiyle bagirsakta yararli bakterilerin
gelisimini desteklemektedir. Ayrica iniilin, ekmek gibi unlu mamullerde iirliniin hacmini artirmakta, hamurun

stabilitesini iyilestirmekte ve daha homojen bir i¢ yap1 kazandirmaktadir (Ozugur & Hayta, 2011, 5.289).

Laktoz Intoleransi: Siitte bulunan, laktaz enziminin eksikliginden kaynaklanan bir durumdur. Bu durum karin
agris1, ishal, sigkinlik ve gaz sancis1 gibi belirtiler gostermektedir (Cakir & Diilger Altiner, 2024, s. 438). Laktoz
intoleransi olan bireylerin tiim siit {irlinlerinden kacinmasi gerekmemekte; diyette laktozun kademeli artirilmas,
tolere edilebilirligi artirabilmektedir. Diizenli laktoz tiiketiminin, bagirsak mikrobiyotasini olumlu etkileyerek laktaz
aktivitesini artirdig1 ve semptomlar1 azalttig1 gosterilmistir. Yogurt, peynir gibi diisiik laktozlu tiriinler ile laktozsuz

stit, bitki bazli icecekler ve probiyotikler de semptom yonetiminde etkilidir (Li et al., 2023 s. 3)

Vegan Diyeti: Hayvan ve hayvansal igerikli iiriinler tiiketilmez. Sebze, meyve, diyet tahillar ve baklagillerden
olugmaktadir (Acar, 2023 s. 45) Yiyecekleri ¢ig olarak tiiketirler. Taze meyve, domates ve salatalik gibi meyve olarak
kabul edilen yiyecekler ile beslenirler (Haciosmanoglu, 2025 s.6).
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Gida Alerjisi ve Teknoloji
Gida izlenebilirligi acisindan yeni bir ara¢; DNA barkodlamasi

Gida giivenligi ve kalitesi, glinlimiiz tiiketicileri ve endiistri i¢in dncelikli bir konudur. Medyada bildirilen gida
tahrifatlari, kamuoyunda endise yaratmakta ve kalite kontrol sistemlerinin gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu
baglamda, DNA barkodlama gibi molekiiler yontemler, ham madde ve islenmis gidalarin tiir ve menseinin dogru
tespitinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Konczak ve Roulle, 2011; Pereira vd., 2011). Protein bazli analiz
yontemleri taze tirlinlerde etkili olsa da, islenmis gidalarda DNA bazli teknikler daha yiliksek dogruluk saglamaktadir
(Fuigel vd., 2005; Lockley ve Bardsley, 2000). DNA analizleri, az miktarda 6rnekten dahi giivenilir sonug alinmasini
miimkiin kilarak gida orijinalliginin dogrulanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Galimberti vd., 2013; Mafra vd.,
2008). Gida izlenebilirlik sistemleri, liretimden tiiketime kadar olan siireci kayit altina alarak tagsisin dnlenmesine
ve iriin gilvenilirliginin artirilmasina katki saglamaktadir (Bottero ve Dalmasso, 2011). Gida giivenligi,
hammaddelerin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ile hijyen uygulamalarinin etkin yonetimiyle desteklenmekte ve

bu siiregler ulusal ve uluslararasi diizenlemelerle denetlenmektedir (EC/178/2002).
Gida Alerjisi ve Nanoteknoloji

Nanoteknoloji, gida bilimi ve endiistrisinde énemli yenilikler vaat eden bir alandir. Nanopartikiiller, farkli {iretim
teknikleriyle cesitli gida iiriinlerinde kullanilabilmekte ancak nanoteknolojinin diizenlenmesi ve kiiresel
standartlarinin  eksikligi Onemli bir sorundur (He & Hwang, 2019). ABD ve uluslararasi kuruluslar,
nanomalzemelerin potansiyel risklerini azaltmak igin ¢esitli kilavuzlar yayimlamis olsa da, kapsamli ve kiiresel
olarak kabul edilen diizenlemeler heniiz olugsmamistir. Nanoteknolojinin gidalarin biyoyararlanimi ve besin degeri
tizerinde etkileri oldugu diigiiniilmekte, oOzellikle nanokapsiilasyon teknolojisiyle etkin madde dagitimi
saglanabilmektedir. Ancak nanomalzemelerin uzun vadeli toksisite riskleri tam olarak bilinmemektedir (US FDA,

2015; EPA, 2015; OECD, 2007).

Nanoteknoloji, gida paketleme ve kalitenin korunmasinda etkili olup, seliilloz nanokristalleri ve nano-SiO2 igeren
kaplamalar gibi uygulamalar gida raf omriinii uzatmaktadir. Ancak, gidalar ve ambalajlardaki nanomalzemelere
maruz kalmanin toksik etkileri ve biyolojik dagilimi hala yeterince aragtirllmamigtir Ayrica, nanomateryallerin alerjik
reaksiyonlar tetikleyebilecegine dair bulgular bulunmaktadir; 6rnegin, SiO2 nanopartikiilleri alerjenik bagisiklik

tepkisini artirabilmektedir (Lyman-Rasmussen vd., 2009).

Nanoteknolojinin gida endiistrisinde giivenli ve etkili kullanimi i¢in kapsamli in vitro ve in vivo toksisite
degerlendirmeleri gerekmektedir. Fizikokimyasal 6zellikler, dozaj ve maruz kalma yollar1 toksisite riskinin
belirlenmesinde kritik o6nemdedir. Gida giivenligi ve ¢evresel etkilerin diizenlenmesi, halkin egitimi ve
bilin¢lendirilmesi, siirdiiriilebilir ve saglikli gida sistemlerinin olusturulmasinda temel unsurlardir (He & Hwang,

2019; Lyman-Rasmussen vd., 2009).
Sonu¢

Gida sektoriinde {iriin ve hizmet yeniliklerinin, 6zellikle alerjen yonetimi ve 6zel beslenme gereksinimlerine
duyarlilik baglaminda ele alinmasi, hem tiiketici sagligi hem de sektoriin siirdiiriilebilirligi agisindan kritik
onemdedir. Glutensiz iiriinlerin meniilerde yer almasi, otomatik menii sistemleriyle alerjen bilgilendirmesinin entegre
edilmesi ve saglik risklerinin erken tespiti, giivenli gida tiiketimini desteklemektedir. Ayrica, ¢alisanlara yonelik
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hijyen ve uyar1 egitimlerinin zorunlu héle getirilmesi, hizmet kalitesini artirmakta ve giivenli liretim siireclerini tegvik

etmektedir.

Gastronomi alaninda yapilan arastirmalar, alerjenlerin tanimlanmasi, alternatif tariflerin gelistirilmesi, gida isleme
tekniklerinin alerjenleri azaltmadaki etkisi ve alerjen icermeyen iiriinlerin lezzet profillerinin optimize edilmesi gibi
cok boyutlu konulan kapsamaktadir. Etiketleme, hijyen uygulamalari, kontaminasyon kontrolii ve personel egitimi

gibi uygulamalar, alerjik bireyler igin giivenli bir gida ortami olusturulmasinda belirleyici rol oynamaktadir.

Son donemde gida sektoriinde one ¢ikan teknolojik gelismeler; hassas sensorler, molekiiler tani teknikleri, yapay
zekad tabanli analiz sistemleri, 6zel ambalajlama yontemleri ve alerjen azaltici igsleme teknikleri gibi yenilikei
coziimlerle alerjen kontroliinii daha etkin bir bigimde miimkiin kilmaktadir. Bu teknolojilerin yayginlastirilmasi, hem

iireticiler hem de tiiketiciler agisindan giivenilir gida tiikketimini desteklemektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, alerjen yonetimi ve teknolojik uygulamalarin biitiinciil sekilde ele alinmasi,
hem toplum saglhigint korumakta hem de sektoriin ekonomik ve rekabetci avantajlarini artirmaktadir. Gida
giivenligine yonelik bu ¢ok katmanl yaklasim, gelecekte daha kapsayici ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin

olusturulmasina katki saglayacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Nutrition is a fundamental aspect of human life, directly influencing growth, development, and overall well-being.
Factors such as age, gender, genetic background, health status, and environmental conditions shape individual dietary
habits and responses to food. While certain foods may have beneficial effects for some, they can provoke adverse
health outcomes in others, with food allergies representing a significant and increasingly prevalent public health
concern worldwide. The 20th century marked a notable rise in allergic diseases, particularly in Western societies,
and today, food allergies are recognized as a global health issue, affecting an estimated 220 to 250 million people
globally (Olivier, 2013). The immune system’s abnormal response to specific food proteins can result in a spectrum
of reactions, ranging from mild symptoms to life-threatening anaphylaxis (Boyce, 2012). Beyond the physical
manifestations, food allergies can also have profound psychological and social impacts, including anxiety, social

restrictions, and diminished quality of life (Gaspar-Marques et al., 2014).

In countries such as the United States, approximately 15 million individuals are affected by food allergies, while
in Turkey, one in every 17 children is reported to have a food allergy (FARE, 2020; Giiler, 2019). This
epidemiological landscape necessitates heightened vigilance and responsibility among all stakeholders in the food
service industry. Risks such as cross-contamination, insufficient staff training, and inadequate allergen information
in menus pose significant threats to the safety of allergic individuals (Lee & Barker, 2016). Consequently, increasing
awareness and knowledge regarding food allergens within the gastronomy sector is of paramount importance. The
implementation of safe food preparation practices not only safeguards consumer health but also enhances the
credibility and sustainability of the industry. In Turkey, regulatory frameworks such as the “Food Law and Consumer
Information Regulation” mandate the disclosure of allergen content in food service establishments, underscoring the

critical role of legal compliance in ensuring food safety (Akay & Yilmaz, 2020).

Gastronomy, historically rooted in the evolution of human civilization, transcends the mere act of eating and
encompasses a complex interplay of cultural, social, economic, and scientific dimensions. The discovery of fire, the
development of cooking techniques, and the emergence of culinary arts have all contributed to the rich tapestry of
gastronomic culture. The term “gastronomy” itself, derived from the Greek words “gaster” (stomach) and “nomas”
(rule), reflects the discipline’s focus on the art and science of food preparation and consumption (Akbaba & Kendirci,
2016). Gastronomy is not limited to the culinary domain; it intersects with fields such as anthropology, sociology,
economics, chemistry, agriculture, medicine, and modern technology (Giilen, 2017). This interdisciplinary nature
positions gastronomy as a critical field for addressing contemporary challenges related to food safety, nutrition, and

public health.

The concept of food allergy dates back to antiquity, with early references by Lucretus and Hippocrates. Food
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allergies are characterized by the immune system’s hypersensitive response to specific food proteins, mediated
primarily by immunoglobulin E (IgE) antibodies or other cellular mechanisms (Begen et al., 2017; Sicherer &
Sampson, 2018). Symptoms can manifest through various routes—ingestion, inhalation, or skin contact—and include
skin redness, itching, nasal congestion, gastrointestinal disturbances, respiratory difficulties, and, in severe cases,
anaphylaxis (Giibiir, 2012). Most food allergens are proteins, and their allergenicity can be influenced by factors such

as processing, storage, and preparation methods.

The Turkish Food Codex identifies major allergens as gluten-containing cereals (wheat, barley, rye, oats),
shellfish, eggs, fish, soy, peanuts, milk and dairy products, tree nuts, mustard, celery, sesame, lupin, and products
containing sulfur dioxide and sulfites. Additionally, hydrolyzed proteins, gelatin, lecithin, starch, lactose, and
flavorings may also trigger allergic reactions (Ozcan et al., 2015). Accurate labeling and consumer information are
essential, as misinformation or lack of disclosure can have severe health consequences. Food businesses are thus
required to conduct risk analyses, establish protocols to prevent cross-contamination, and provide comprehensive

training for their staff.
Classification and Characteristics of Allergenic Foods

Allergenic foods are classified based on their potential to provoke immune responses in susceptible individuals.

The most common allergenic foods include:

e Shellfish (Crustacea): Often responsible for adult-onset allergies, leading to conditions such as atopic
dermatitis, asthma, urticaria, and anaphylaxis. The presence of iodine can sometimes confound diagnosis
(Akay & Yilmaz, 2020).

e Eggs: Allergies typically begin in infancy, with proteins such as ovalbumin and ovotransferrin being the
primary allergens. Symptoms include eczema, itching, rashes, wheezing, and digestive issues.

e Fish: Can cause urticaria, eczema, and itching, with even the smell of fish triggering reactions. Cross-
contamination risks are significant, especially with fish oils.

e Peanuts: Notorious for causing anaphylaxis, even in trace amounts. Individuals with peanut allergies are
often advised to avoid all tree nuts.

e Soy: Common in infants, particularly those with milk allergies. Soy lecithin is widely used as an additive,
and while cross-reactivity is rare, it remains a concern.

e Milk: Frequently causes allergies in children, with potential cross-reactivity with goat and sheep milk.

e Tree Nuts: Even minimal exposure can provoke severe reactions. Hazelnut allergy is among the most
prevalent.

e Celery and Lupin: Can cause itching, hives, and, in severe cases, anaphylactic shock.

e Mollusks: Contain proteins such as tropomyosin, myosin, and hemocyanin, with allergenicity potentially
exacerbated by environmental pollution.

These foods can elicit a range of symptoms, from mild skin reactions to severe systemic responses. The risk of
cross-contamination and the presence of hidden allergens necessitate stringent labeling and preventive measures,

particularly in mass catering environments.

The prevalence of food allergies varies by region and age group. According to the National Institute of Allergy
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and Infectious Diseases (NIAID), common allergens include milk (6%), eggs (2.5%), peanuts (0.4%), soy (1.5%),
fish (2.2%), and shellfish (2.2%) (Nwaru et al., 2014). The European Academy of Allergy and Clinical Immunology
(EAACI) reports prevalence rates of 5.1% in adults and 6.9% in children (Demir & Ulusoy, 2017). Childhood
allergies are most frequently associated with wheat, milk, eggs, soy, and peanuts, while lifelong allergies are more

commonly linked to tree nuts, fish, and seafood (Faber et al., 2018).

Thermal Processing and Allergenicity: The allergenic properties of foods can be altered by thermal processing,
which may denature proteins, hydrolyze peptide bonds, and induce chemical reactions such as the Maillard reaction.
These changes can either reduce or enhance allergenicity, depending on the specific food matrix and processing

conditions (Ozcan et al., 2015).

Cross-Contamination: Cross-contamination, or cross-contact, is a critical concern in food service operations. It
occurs when allergens are inadvertently transferred from one food to another, often through shared equipment,
utensils, or surfaces. Preventing cross-contamination requires rigorous hygiene practices, dedicated equipment, and
thorough staff training. Proteins responsible for allergic reactions are not destroyed by cooking, making prevention

essential at every stage of food preparation (FARE, 2016).

Allergen Management and Staff Training: Effective allergen management necessitates comprehensive training
for all personnel involved in food preparation and service. Staff must be able to identify allergenic ingredients,
understand the risks of cross-contamination, and respond appropriately to customer inquiries and emergencies. Clear
communication with customers, accurate menu descriptions, and strict adherence to hygiene protocols are

fundamental components of allergen management (Choi & Rajagopal, 2013).

Regulatory Frameworks: In Turkey, the Turkish Food Codex and related regulations mandate the disclosure of
allergen content in menus and product labels. Non-compliance can result in legal sanctions, emphasizing the

importance of regulatory adherence for consumer safety (Cakir & Diilger Altiner, 2024).

The increasing prevalence of food allergies and intolerances has driven the development of alternative menus and

special diets within the gastronomy sector:

e Celiac Disease and Gluten-Free Diets: Celiac disease is an autoimmune disorder triggered by gluten,
necessitating a lifelong gluten-free diet. Gluten-free products often lack fiber and essential nutrients,
highlighting the need for enrichment with functional ingredients such as inulin (Ozugur & Hayta, 2011).

e Lactose Intolerance: Resulting from lactase deficiency, lactose intolerance manifests as abdominal pain,
diarrhea, and bloating. Management strategies include gradual reintroduction of lactose, consumption of low-
lactose products,

e Vegan Diets: Exclude all animal-derived products, focusing on plant-based foods. Vegan options are
essential for individuals with allergies to animal proteins and for those adhering to ethical or environmental
dietary choices (Acar, 2023).

DNA Barcoding: Advances in molecular biology have introduced DNA barcoding as a powerful tool for verifying

the authenticity and origin of food products. This technique is particularly valuable for processed foods, where
traditional protein-based methods may be less effective. DNA barcoding enhances traceability, prevents food fraud,

and supports food safety initiatives (Galimberti et al., 2013).
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Nanotechnology: Nanotechnology offers innovative solutions in food science, including improved packaging,
nutrient delivery, and shelf-life extension. However, the lack of global regulatory standards and the potential long-
term toxicity of nanomaterials present challenges. Some studies suggest that nanomaterials may enhance allergenic
responses, underscoring the need for comprehensive safety assessments (He & Hwang, 2019; Lyman-Rasmussen et
al., 2009).

The management of allergenic foods within the gastronomy sector is a multifaceted challenge, encompassing
scientific, regulatory, technological, and educational dimensions. Innovations in product development, menu design,
and information systems—such as the integration of allergen information into automated menu systems—support
safe food consumption and enhance consumer confidence. Mandatory hygiene and awareness training for staff
improve service quality and promote safe production processes. Research in gastronomy increasingly focuses on the
identification of allergens, development of alternative recipes, the impact of processing techniques on allergenicity,
and the optimization of flavor profiles in allergen-free products. Practices such as accurate labeling, rigorous hygiene,
contamination control, and comprehensive staff training are essential for creating a safe food environment for allergic

individuals.

Recent technological advances, including precision sensors, molecular diagnostic techniques, Al-based analysis
systems, specialized packaging, and allergen-reducing processing methods, enable more effective allergen control.
The widespread adoption of these technologies supports reliable food consumption for both producers and
consumers. In summary, a holistic approach to allergen management—integrating scientific knowledge, regulatory
compliance, technological innovation, and educational initiatives—protects public health and enhances the economic
and competitive advantages of the gastronomy sector. This multi-layered approach to food safety will contribute to

the development of more inclusive, resilient, and sustainable food systems in the future.
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