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GİRİŞ 
 
Gıdalar işlenme durumlarına göre dört alt kategoride sınıflandırılabilirler; işlenmemiş ya 
da minimum olarak işlenmiş gıdalar, gıda endüstrisi malzemeleri, işlenmiş gıdalar ve 
ultra işlenmiş gıdalar. Taze, kuru veya dondurulmuş meyveler ve sebzeler, tahıllar, 
baklagiller, et, balık ve süt işlenmemiş gıdalar grubundadır. Sofra şekeri, sıvı yağlar ve tuz 
gıda endüstrisi malzemeleri grubuna girmektedir. Konserve yiyecekler, basit ekmekler ve 
peynir gibi ürünler işlenmiş gıdalar grubuna dâhildir. Ultra işlenmiş gıdalar ise şeker 
çeşitleri, yağ, un ve nişasta gibi gıdaların işlenmesiyle oluşan formülasyonlardır. 
Tüketime hazır ürünler, ultra işlenmiş gıdalar sınıfında bulunmaktadır. Az miktarda veya 
sağlıklı ürünlerle tüketildiklerinde zararsız olmalarına karşın lezzetlerinin güzel, kolay 
ulaşılabilir ve ucuz olmalarından dolayı tüketimi artmaktadır [1,2].  

Ultra İşlenmiş 
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Hamburger 

Ultra işlenmiş gıdaların sağlık üzerine etkileri; 
 
• Obezite 
• Diyabet ve beslenme ile ilgili diğer kronik hastalıklar 
• Aşırı tuz tüketimine bağlı olarak hipertansiyon 
 
Bu sebeple, ultra işlenmiş gıdaların tüketiminin azaltılması 
önerilerek, tüketicilerin taze veya minimum olarak işlenmiş 
gıdalara olan ilgisi arttırılmalıdır [5, 6]. 
 
Bunun yanında ultra işlenmiş gıdaların üretimi sırasında 
uygulanan teknolojilerde bu gıdaların sağlık açısından olumsuz 
etkilerini azaltmakta yardımcı olabilir. 
 

Sonuç 
Farklı ülkelerdeki araştırmalar, ultra işlenmiş gıdaların diğer gıdalar ile karşılaştırıldığında enerji bakımından daha yoğun içeriğe 
sahip olduğunu göstermiştir. Bu gıdaların, toplam yağ, doymuş yağ, şeker ve tuz içeriği yüksek, ancak protein ve diyet lif içeriği  
düşüktür. Bunun yanında bu gıdalar çok lezzetli ve ulaşılabilirliği kolaydır. Ancak, bu gıdaların sağlık üzerine yol açtığı olumsuz 
etkiler mevcuttur. Daha düşük sıcaklıklarda işleme, kızartma prosesinden önce farklı ön işlemlerin uygulanması bu gıdaların 
üretilmesi sırasında ortaya çıkan zararlı bileşiklerin azaltılmasını sağlayabilir. 
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Patates kızartması en çok 
tüketilen hazır gıdalar 
arasındadır ve kızartılması 
sırasında sağlığa zararlı bir 
bileşik olan akrilamid 
oluşmaktadır.  2018 yılında 
yapılan bir çalışmada ultrases 
ön işlemi ile akrilamid 
oluşumunun azaltılabileceği 
bildirilmiştir [7]. Farklı 
oranlarda  biberiye, sitrik asit 
ve sofra tuzu patateslere 
kızartılmadan önce eklenip 
kızartma işleminin yapıldığı 
bir çalışmada  kızartma 
işleminden sonra akrilamid 
oluşumunun azaldığı 
bildirilmiştir [8].   

Kızartma, fırınlama, haşlama ve ızgara işlemlerinin sığır eti hamburgerlerinde maillard reaksiyonu 
ürünlerinin oluşumu üzerine etkisi incelenmiş ve fırınlama işlemi ile sıcaklık 300℃ ulaştığı için 
akrilamid konsantrasyonu diğer pişirme yöntemlerine göre daha fazla olduğu bulunmuştur [9]. 

Tüketiciler tarafından oldukça çok tercih edilen atıştırmalıklardan biri olan patates cipsi yüksek yağ 
oranına sahiptir. Son yıllarda bu gıdaların yağ oranını azaltmaya yönelik çalışmalar yapılmaktadır.  Bu 
amaçla yağsız çıtır patates atıştırmalıkları, haşlama ve mikrodalga multiflash vakumlu kurutma  
yöntemi ile birleştirilerek üretilmiştir.  Elde edilen ürün yağsız olmasının yanı sıra çıtır bir yapıya ve 
altın sarısı renge sahip olduğu bildirilmiştir [10]. 


