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İnek sütü proteinleri
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Yumurta (Gallus domesticus)

• Fırınlanmış yumurtaya reaktivite /tolerans ile
ovomukoid spesifik IgE düzeyleri arasında ilişki?



Isıtmanın allerjen yapısı üzerine etkileri

Isıya dirençli Isıya hassas

Sadece konformasyonel epitoplara
karşı IgE antikoru olan hastalar

ısıtılmış süte/yumurtaya reaksiyon
geliştirmiyorlar



Isının besin allerjenleri üzerine etkileri allerjen
yapısına göre değişiyor

Isıya dirençli
Isıya duyarlı

Süt: Casein
Yumurta: Ovomucoid

Β‐Lactoglobulin
Ovalbumin



Fırınlanmış süt ürünleri

• Süt allerjili çocukların %75’i fırınlanmış süt
ürünlerini tüketebiliyor ama pastörize süt ile
reaksiyon geliştiriyor.



İnek sütü allerjili çocuklarda Türkiye verileri:

• %80 fırınlanmış süt ürünlerine (kek, muffin, poğaça) 
toleran.

• Fırınlanmış süt ürünlerine (kek, muffin, poğaça) 
toleran çocukların %57.5’si yoğurt ve peynire toleran. 

C Sackesen et al. Allergy 2018



Fırınlanmış ürünler

• Süt allerjili çocukların %75’i fırınlanmış süt
ürünlerini tüketebiliyor ama pastörize süt ile
reaksiyon geliştiriyor.

• Süt spesifik IgE<1 kU/L 
• Deri testi ödem çapı< 12 mm

• Casein‐spesifik IgE daha güvenilir

%90 fırınlanmış sütü
tolere ediyor



Caubet JC, Nowak‐We˛grzyn A, Moshier E, Godbold J, Wang J, Sampson HA.
Utility of casein‐specific IgE levels in predicting reactivity to baked milk.
J Allergy Clin Immunol 2013;131:222‐4.



Fırınlanmış süt için kazein sIgE eşik
değerleri‐ Amerika

Caubet JC, Nowak‐We˛grzyn A, Moshier E, Godbold J, Wang J, Sampson HA.
Utility of casein‐specific IgE levels in predicting reactivity to baked milk.
J Allergy Clin Immunol 2013;131:222‐4.



Fırınlanmış süt için kazein sIgE eşik
değerleri‐İspanya
• Casein sIgE: 5 kU/L  %50 fırınlanmış süt ile
reaksiyon riski; %50 fırınlanmış sütü ürününü
tüketebilir, 

• Casein sIgE: 10 kU/L  %95 fırınlanmış süt ile
reaksiyon riski

• Casein sIgE <0.35 kU/L  fırınlanmış ürün ile
reaksiyon riski %0 değil.

Allergol Immunopathol (Madr) 2015;43:507‐26



Fırınlanmış sütü tolere edebilen çocuklarda
iyileşme daha hızlı, daha erken yaşda

JS Kim. JACI 2011;128:125



Kim et al. JACI 2011;128:125‐131

5 yıl izlem sonunda

Fırınlanmış süt ürünlerine tolerant grupta 60 ay
sonunda süte tolerant olma eğilimi karşılaştırma grubuna
göre 3.6 kat (HR)



Besin Allerjisi Rehberi 2017



İNEK SÜTÜ MERDİVENİ

1. BASAMAK

FIRINLANMIŞ İNEK
SÜTÜ ÜRÜNLERİ 

BİSKÜVİ

2. BASAMAK

FIRINLANMIŞ İNEK
SÜTÜ ÜRÜNLERİ 

KEK, KURABİYE, 
MUFİN, PANKEK

PEYNİRLİ POGAÇA 
(SÜT+PEYNİR)

PİLAVDA TEREYAĞ

3. BASAMAK

PİŞİRİLMİŞ/ 
FERMENTE EDİLMİŞ

YOĞURT ÇORBASI

PİZZA, PUDİNG

ÇİKOLATA 

4. BASAMAK

İŞLENMİŞ/PASTÖRİZE
EDİLMİŞ 

YOĞURT

PEYNİR

DONDURMA

İNEK SÜTÜ

1‐2 hafta arayla basamaklar geçilir 

BSACI guideline for the diagnosis and management of cow's milk allergy. Clin Exp Allergy. 2014;44(5):642‐72

BASAMAKLAR HASTAYA GÖRE AYARLANMALIDIR.



Yumurta komponentleri
Ovomukoid spesifik IgE > Yum akı sIgE

Hafif pişmiş yumurtaya reaktivite
En yüksek sensitivite: 

yumurta akı sIgE

Tam pişmiş yumurtaya reaktivite
En yüksek sensitivite: 

Ovomukoid sIgE

H Ando JACI 2008;122:583‐8

Isıtılmış yumurtaya reaktivite Pozitif karar
sınırı

Negatif
karar sınırı

Yumurta akı sIgE 30.7 kUA/L 0.85 kUA/L

Ovomukoid 10.8 kUA/L 1.16 kU/A



Fırınlanmış yumurtayı tolere eden çocukları
öngörmede ovomukoid sIgE yumurta
ekstraktı sIgE’den üstün değil

Bartnikas LM. JACI in Practice 2013



Yumurta akında

• Ovomukoid casein kadar başarılı değil

• Kazara karşılaşmalardan edinilen bilgi çok kıymetli
• Yumurta sarısı sIgE düşük ise yumurta sarısı ile
başlandığında risk düşük. 



BSACI guideline for the diagnosis and management of egg milk allergy. Clin Exp Allergy. 2010;40(8):1116



Yumurta akı ve Yumurta sarısı



YUMURTA MERDİVENİ
YUMURTA SARISI

1. BASAMAK

FIRINLANMIŞ 
YUMURTA SARISI* 
ÜRÜNLERİ 

BİSKÜVİ
KEK, POĞAÇA, 
KURABİYE

Önce 1 YS  2 YS ile 
aynı tarif

2. BASAMAK

Terbiyeli çorba

YS katılarak ve çorba 
pişiminin başından 
itibaren

3. BASAMAK

Tam pişmiş YS (suda 
pişmiş)

4. BASAMAK

Krep 
Sahanda yumurta 
sarısı
Menemen

Çiğ yumurta sarısı ve akı ayrıldığında mutlaka akı bulaşır, yum akı sIgE yüksek ise tam pişmiş olarak
ayır ve hazırlanan besin içine ekle

Yumurta akı bulaşma
ihtimali yüksek



YUMURTA MERDİVENİ
YUMURTA AKI >> TAM YUMURTA

1. BASAMAK

FIRINLANMIŞ 
YUMURTA
ÜRÜNLERİ 

BİSKÜVİ
KEK, POĞAÇA, 
KURABİYE

Önce 1 Y  2 Y ile 
aynı tarif

2. BASAMAK

Terbiyeli çorba

Y katılarak ve 
çorba pişiminin
başından itibaren

3. BASAMAK

Tam pişmiş Y 
(suda pişmiş)

4. BASAMAK

Krep 
Sahanda yumurta 
sarısı
Menemen

5. BASAMAK

Mayonez



Fırınlanmış süt ve yumurta allerjilerini
tüketebilmenin sağladığı avantajlar
nelerdir?

• 1. Besin çeşitliliği artıyor, çocuğun besin eksikliği ve
beslenme problemleri kalkıyor

• 2. Besin seçenekleri arttığı için sosyal aktiviteler
katılabiliyor, sosyal kaygılar azalıyor

• 3. Doğrudan süt ve yumurtaya tolerans süresini
kısaltabilir.


