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GIRIS
Dondurulmus
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Gidalar islenme durumlarina gore dort alt kategoride siniflandirilabilirler; islenmemis ya
da minimum olarak islenmis gidalar, gida endustrisi malzemeleri, islenmis gidalar ve o .
amburger ipsler

ultra islenmis gidalar. Taze, kuru veya dondurulmus meyveler ve sebzeler, tahillar,

baklagiller, et, balik ve sut islenmemis gidalar grubundadir. Sofra sekeri, sivi yaglar ve tuz tra istenmis
gida endustrisi malzemeleri grubuna girmektedir. Konserve yiyecekler, basit ekmekler ve Gidalar
peynir gibi Urdnler islenmis gidalar grubuna dahildir. Ultra islenmis gidalar ise seker

cesitleri, yag, un ve nisasta gibi gidalarin islenmesiyle olusan formdulasyonlardir. Biskiiviler Gazli igecekler
Tuketime hazir Urdnler, ultra islenmis gidalar sinifinda bulunmaktadir. Az miktarda veya
saglkl Grunlerle tuketildiklerinde zararsiz olmalarina karsin lezzetlerinin guzel, kolay
ulasilabilir ve ucuz olmalarindan dolayi tuketimi artmaktadir [1,2].

Sekerlemeler

Ultra islenmis gidalarin saglik Gzerine etkileri;

* Obezite
* Diyabet ve beslenme ile ilgili diger kronik hastaliklar
* Asiri tuz tuketimine bagli olarak hipertansiyon

Bu sebeple, ultra islenmis gidalarin tuketiminin azaltilmasi
onerilerek, tuketicilerin taze veya minimum olarak islenmis

Patates kizartmasi en c¢ok gidalara olan ilgisi arttirilmahdir [5, 6].

tuketilen hazir gidalar
arasindadir ve kizartilmasi
sirasinda sagliga zararli bir
bilesik olan akrilamid
olusmaktadir. 2018 vyilinda
vapilan bir calismada ultrases
on islemi ile akrilamid

Bunun vyaninda ultra islenmis gidalarin Uretimi sirasinda
uygulanan teknolojilerde bu gidalarin saglik acisindan olumsuz
etkilerini azaltmakta yardimci olabilir.

E!Iuj,u,:nu,mf” aze;lt'labilscelﬁi Kizartma, firinlama, haslama ve izgara islemlerinin sigir eti hamburgerlerinde maillard reaksiyonu
Idirilmistir (7], A Uranlerinin olusumu Uzerine etkisi incelenmis ve firinlama islemi ile sicaklik 300°C ulastigl icin

oranlarda biberiye, sitrik asit , , N o ) . ) )
ve sofra tuzu patateslere akrilamid konsantrasyonu diger pisirme yontemlerine gore daha fazla oldugu bulunmustur [9].

<|zart||maQan ?ﬁce e“e”iP Tuketiciler tarafindan oldukca cok tercih edilen atistirmaliklardan biri olan patates cipsi yuksek yag
czartma isleminin yapildigi 35 04 sahiptir. Son yillarda bu gidalarin yag oranini azaltmaya yonelik ¢alismalar yapilmaktadir. Bu

i:;IIrem?naczlleraSjnra akk':ﬁ;mg amacla yagsiz citir patates atistirmaliklari, haslama ve mikrodalga multiflash vakumlu kurutma
olusumunun azaldigs yontemi ile birlestirilerek tretilmistir. Elde edilen Grln yagsiz olmasinin yani sira ¢itir bir yapiya ve
bildirilmistir [8]. altin sarisi renge sahip oldugu bildirilmistir [10].

Sonug

Farkh Glkelerdeki arastirmalar, ultra islenmis gidalarin diger gidalar ile karsilastirildiginda enerji bakimindan daha yogun icerige
sahip oldugunu gostermistir. Bu gidalarin, toplam yag, doymus yag, seker ve tuz icerigi yuksek, ancak protein ve diyet lif icerigi
dusuktir. Bunun yaninda bu gidalar cok lezzetli ve ulasilabilirligi kolaydir. Ancak, bu gidalarin saglik Gzerine yol actigi olumsuz
etkiler mevcuttur. Daha dulsuk sicakliklarda isleme, kizartma prosesinden once farkli 6n islemlerin uygulanmasi bu gidalarin
Uretilmesi sirasinda ortaya cikan zararli bilesiklerin azaltilmasini saglayabilir.

KAYNAKCA

1. Steele, E. M., Baraldi, L. G., Da Costa Louzada, M. L., Moubarac, J. C., Mozaffarian, D., ve Monteiro, C. A. (2016). Ultra-processed foods and added sugars in the US diet: Evidence from a nationally representative cross-sectional

study. BMJ Open, 6(3), ss. 1-8.

Monteiro, C. A., Levy, R. B,, Claro, R. M., De Castro, I. R. R., ve Cannon, G. (2011). Increasing consumption of ultra-processed foods and likely impact on human health: Evidence from Brazil. Public Health Nutrition, 14(1), ss. 5-13.

Srour, B., Fezeu, L. K., Kesse-Guyot, E., Alles, B., Méjean, C., Andrianasolo, R. M., Chazelas, E., vd. (2019). Ultra-processed food intake and risk of cardiovascular disease: Prospective cohort study (NutriNet-Santé). The BMJ, 365.

Marrén-Ponce, J. A., Tolentino-Mayo, L., Hernandez-F, M., ve Batis, C. (2019). Trends in ultra-processed food purchases from 1984 to 2016 in Mexican households. Nutrients, 11(1), ss. 1-15.

De Deus Mendonca, R., Souza Lopes, A. C., Pimenta, A. M., Gea, A., Martinez-Gonzalez, M. A., ve Bes-Rastrollo, M. (2017). Ultra-processed food consumption and the incidence of hypertension in a mediterranean cohort: The

seguimiento universidad de navarra project. American Journal of Hypertension, 30(4), ss. 358—-366.

Canella, D. S., Levy, R. B., Martins, A. P. B,, Claro, R. M., Moubarac, J. C,, Baraldi, L. G., Cannon, G., vd. (2014). Ultra-processed food products and obesity in Brazilian households (2008-2009). PLoS ONE, 9(3), ss. 1-6.

Antunes-Rohling, A., Ciudad-Hidalgo, S., Mir-Bel, J., Raso, J., Cebrian, G., ve Alvarez, |. (2018). Ultrasound as a pretreatment to reduce acrylamide formation in fried potatoes. Innovative Food Science and Emerging Technologies,

49(October 2017), ss. 158-169. Elsevier. tarihinde https://doi.org/10.1016/j.ifset.2018.08.010 adresinden erisildi.

8. Al-Anbari, I. H. A., Al-Musawi, A. T., Al-Ani, M. T. H., ve AlKaraquly, I. O. C. (2019). Effect of addition of various proportions of rosemary powder, citric acid and table salt in reducing the ratios of acrylamide in potato fries. Plant
Archives, 19(1), ss. 1223-1229.

9. Trevisan AJB, de Almeida Lima D, Sampaio GR, Soares RAM, Bastos DHM. 2016. Influence of home cooking conditions on Maillard reaction products in beef. Food Chemistry, 196: 161-169. DOI: 10.1016/j.foodchem.2015.09.008.

10. Barreto, I. M. A., Tribuzi, G., Junior, A. M., Carcio, B. A. M., ve Laurindo, J. B. (2019). Oil — free potato chips produced by microwave multi fl ash drying, 261(May), ss. 133—-139.

Lk wn

N o




