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OZET

Besin igleme; bireylere giivenilir ve uzun émurlui besinler saglamasinin yaninda lezzet ve goriinisu iyilestirmek adina
uygulanan cesitli uygulamalar1 da kapsayan islemler biitiintidiir. Ulkemizde ¢ogunlukla ambalajli ve tiikketime hazir tim
urtinler islenmis besin ana baslig1 altinda siniflandirilmakta ve yapilan calismalarda katilimcilarin islenmis besin kavramini
sagliksiz, enerji igerigi yluksek ve besleyici degeri dusuk besinler olarak ifade ettigi belirtilmektedir. Ancak besin isleme
metotlar1 arasinda pastorizasyon, sterilizasyon, sogutma, dondurma gibi besin giivenliginin ve raf 6mriiniin artirilmasina
yonelik islemler ile beraber besinlerin bazi mikro besin dgeleri ve biyoaktif bilesenler ile zenginlestirilmesi islemleri de
yer almaktadir. Bunlarin yaninda, ¢ogunlukla diistik maliyetli, tiiketimi artirmaya yo6nelik, enerji icerigini artirici ve besin
degerini azaltici cesitli islemler de tiim diinyada yaygin olarak kullanilmaktadir. Yapilan pek ¢ok ¢alisma islenmis besin
tiketimiile obezite, diyabet, metabolik sendrom ve bazi kanser turleri gibi ¢esitli bulasici olmayan kronik hastaliklar arasinda
iligki gostermistir. Farkh epidemiyolojik calismalarda igslenmis besinler, yapilan degisimin kapsami, dogasi, islemin yeri ve
amacina gore farkh sekillerde siniflandirilmaktadir. Bu derleme kapsaminda yapilan literatiir taramasinda diinyada kabul
goren cesitli besin isleme smiflandirma sistemleri incelenmis ve tilkemizde yapilan caligmalarda kullanilmak iizere terim
Onerileri sunulmustur. Buna gore ¢esitli siniflandirma sistemleri icinden NOVA siniflama sisteminin 6zellikle besinlerin
saglk etkisinin arastirildigi calismalar agisindan daha kapsaml ve uygulanabilir bir sistem oldugu belirtilmektedir. NOVA
sistemi bir sozcugun kisaltmasi degil, isimlendirilmesidir. Bu sisteme gore besinler dort temel gruba ayrilmaktadir. Bu
terimlerin Tirkce terminolojideki karsiliklar: agisindan onerilerimiz islenmemis/yalin islenmis, yemeklerde kullanilan
islenmis igerikler, islenmis besinler ve yogun islenmis besinler ve igecekler olarak verilmistir. Bu sekilde bir uygulamanin
yapilan ¢caligmalarda yayginlagsmasi hem tiiketiciler agisindan kolay ve anlasilabilir, hem de arastirmacilar agisindan toplum
bazl beslenme onerileri gelistirmek acisindan faydal olacaktir.

Anahtar kelimeler: Besin islenmesi, gida giivenligi, diyet, islenmis besinler terminolojisi

ABSTRACT

Food processing is defined as a total of operations that involves various practices applied to ensure safe and durable foods as
well as improve flavor and appearance. In our country, almost all packaged and ready-to-eat foods are classified as processed
foods and they are all defined as unhealthy, energy dense and less nutritious. However, there are processes to enhance
food safety and shelf life such as pasteurisation, sterilisation, chilling and freezing as well as food fortification with some
micronutrients and bioactive ingredients. Apart from these, processed foods that are mostly low-priced, most-consumed,
energy-dense and less nutritional value are used in worldwide. Most studies have shown the relation between processed
foods and chronic diseases including obesity, diabetes, metabolic syndrome and some cancer types. Processed foods are
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classified in different ways according to the extent and nature of change, the place and aim of the process in different
epidemiological studies. Various classification systems for food processing which are broadly accepted in the worldwide
were examined in the literature review within the scope of this review and term suggestions to be used in studies in our
country are presented. According to this, within several classification systems, NOVA system is more comprehensive and
applicable especially in terms of studies investigating health effects of foods. NOVA system is not an acronym, but a name.
This system divides foods into four main groups which are unprocessed/minimally processed foods, processed culinary
ingredients, processed foods and ultra-processed foods and drinks. Using this system will be easy and comprehensible for
consumers and useful for researchers to develop population-based dietary recommendations.

Keywords: Food processing, food safety, diet, processed foods terminology

GIRiS

Besin igleme, toplumlara yenilebilir, giivenli ve
besleyici besinlerin saglanmasinda o©onemli rol
oynayan, ancak yararli etkilerinin yani sira potansiyel
riskleri de g6z 6ntinde bulundurulmasi gereken cesitli
karmagik iglemler biitiinu olarak tanimlanmaktadir
(1). Besin iglemenin tarihinin yaklasik 700,000
yil once etlerin kurutma, tuzlama, tutsileme gibi
islemlere wugramasimna dayandigl bilinmektedir.
Sonrasinda ise tarim devrimi ile birlikte tahillar
ve siut urunlerinin iglenmesi yayginlagmistir. On
dokuzuncu yizyilda trinlerin raf 6mrini uzatmak
amaciyla konserveleme ve pastorizasyon islemleri
kullanilmaya baslanmis, 20. yuzyil itibariyle ise
dehidrasyon, dondurma, ultra yuksek sicaklik
(Ultra High Temperature-UHT), sogutma, vakumlu
paketleme, hizli dondurma ve raf émrinu ve gesitliligi
artirmak icin katki maddelerinin ve koruyucularin
eklenmesi gibi ileri isleme teknikleri yayginlagmigtir.
Besin isleme temel olarak tiiketicilere giivenli ve kolay
ulasilabilir Grtinler saglamaktadir (2).

Literatirde besin isleme yoOntemleri ve islenmis
besinlerin siniflandirilmasi ile ilgili bilgiler mevcut
olmaklabirlikte,beslenmevediyetetikalanindayapilan
arastirmalarda bu siniflandirma yontemlerinin hem
kullaniminda hem de terminolojisinde karigiklik
yasandigl ifade edilmektedir. Bu zamana kadar
ulkemizde yapilan calismalarda genel olarak
ambalajhi Girtinlerin tamaminin islenmis besin olarak
siiflandirildigl gorilmektedir (3,4). Ancak, ozellikle
islenmis besinlerin saglik tizerine etkileri ile ilgili
yapilan calismalarda besin igleme yontemlerinin

tird ve amacina gore degerlendirilmesi besinlerin
saglik uizerine etkilerinin belirlenmesinde oldukca
onemlidir. Bu derlemenin amaci, diinyada islenmis
besinlerin siniflandirilmasinda hangi metotlarin
kullanildigininbelirlenmesivebesiniglemenintiirine,
kullanilma amacina ve besin 6gesi iceriklerindeki
degisimlere gore tilkemizde kullanilan terminolojinin
siniflandirilmasinda kullanilabilecek cesitli terim
Onerilerinin nedenleri ile birlikte belirtilmesidir.

Besin isleme

Islenmis besinlerin tamamina Kkarsi, tiiketiciler
tarafindan ¢ogunlukla bilgi eksikligi kaynakl
bazi1 o6nyargilar ve olumsuz dugsuncelerin oldugu
bilinmektedir (5). Ozellikle endiistriyel besin
isleme yontemleri toplumun genelinin kavramasi
acisindan karmasik ve bireysel olarak kontrol
edilemeyecek cesitli teknikleri icermektedir ve bu
durum bireylerde besin giivenligi ile ilgili endiseler
olusmasina yol acabilmektedir (2). Ayrica iglenmis
besinlerin siirdirilebilirlik durumlar: ve besin 6gesi
icerikleri zaman zaman saglikli beslenme ilkeleri
ile uyusmadig elestirilerine yol agmaktadir. Ancak,
tim besin isleme yontemlerinin iglenen urtnlerde
besin ogesi degerini azaltmadigl, aksine bazi saglik
yararlarin birlikte getirdigi bilinmektedir. Ornegin
besin isleme yontemlerinden bir tanesi olan 1s1
uygulamasi ile mikrobiyal aktivitenin azaltilmasi
yoluyla besinlerin raf Omriniin uzatilabilecegi
ve besin kaynakhi hastaliklarin azaltilabilecegi
belirtilmektedir. Ayrica ayni besin isleme yodntemi
ile baz1 besin oOgelerinin ve biyoaktif bilesenlerin
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biyoyararlihiglt artirilabilmektedir (6). Bununla
birlikte, 151l islemin C vitamini kaybi gibi istenmeyen
sonuclaridabulunmaktadir (7). Ancak eskiyontemlere
gore yuksek sicaklik, kisa siireli pastérizasyon ve UHT
teknikleri ile bu ve benzeri kayiplar en alt diizeye
indirilebilmektedir (8).

Besin endtstrisinde besinlerin raf émrinu uzatmak,
fiyatin1 disiirmek gibi nedenlerle yapilan bazi besin
isleme uygulamalarinin (hidrojenasyon, suyun
uzaklastirilmasi, tuz, seker, yag, katki maddelerinin
eklenmesi vb.) sonucunda enerji icerigi daha ytuksek
ve besin 6gesi agisindan daha dengesiz besinlerin
tiretilebildigi bilinmektedir (9). islenmig et {iriinlerinde
ortaya ¢ikan heterosiklik aminler, polisiklik aromatik
hidrokarbonlar ve akrilamid gibi toksik bilegikler bu

duruma ornek olarak verilebilir (1). Endustriyel besin
islemenin diyet kalitesi ve kronik hastalik riskleri
uzerine olumsuz etkileri tim islenmis besinlerin
olumsuz degerlendirilmesine yol acabilmektedir. Bu
durum, iglenmis besinlerin etkilerinin daha dogru bir
bakis acisiile degerlendirilmesi icin islenmis besinleri
kategorilere ayiran cesitli siniflama sistemlerinin
gelistirilmesini saglamigtir. Cogu besinin belli
kapsamlarda, yalnizca koruma amach bile olsa,
islendigi bilinmektedir ve bu nedenle tiim besinlere
karst yalmzca “islenmis” olduklari igin Onyargil
olmak yapici ve stirdirilebilir bir tutum degildir (9).
Tablo 1’de besin igleme teknolojileri ve tiiketicilere

yararlari ile ilgili 6rnekler verilmistir.

Tablo 1. Besin isleme teknolojileri ve tiiketicilere yararlari ile ilgili 6rnekler (2,10,11)

islem amaci Teknoloji

Tiiketici yarar1

Enerji alimini
distirmek

Sindirime direncli nisasta

- Nisastanin modifiye edilmesi
Enerji icermeyen dogal tatlandiricilar
Yag azaltma ile ilgili islemler

- Bitkilerdeki nisasta yapisinin degistirilmesi

Diyetin cesitli ve tiiketilebilir olmasini saglarken
obezite, diyabet ve komorbidite riskinin azalmasi

Bagirsak saghiginin  Suda ¢Oziinebilen yeni posa turleri

gelistirilmesi, Prebiyotik ve probiyotikler ve efektif
sindirimin biyotasima sistemlerinin gelistirilmesi
kolaylastirilmasi Fermantasyon, biyotransformasyon

Sindirim sistemi performansini optimize etme ve
hastalik riskini digiirme; alerjenlere kars: direng; iyi
olma halini gelistirme

Tuz alimini

azaltma kristal yapilarinin degistirilmesi

Mikrokristalizasyon gibi teknikler ile tuz

Lezzeti ve besin kalitesini gelistirirken agir1 tuz
aliminin 6nlenmesi

Besinlerin saghk
yararlarini artirma

Besinlerin omega-3 ve DHA ile
zenginlestirilmesi, ¢imlendirme

Saglig1 ve iyi olma halini gelistirmek ve
hastaliklardan korunmak i¢in besin 6gesi ve
biyoaktif bilesiklerin artirilmasi ile diyet kalitesinin
artirilmasi, total protein igeriginin artmasi

Besin gtivenligini
artirma ve atiklarin

Akilli paketleme materyalleri
Sicaklik ve oksijen sensorleri

Besin ambalajlama ve gtivenligi ile ilgili daha ¢ok
bilgi; giivenilir olmayan besini kolay tanimlama;

azaltilmasi Dogal antimikrobiyaller kontaminasyondan kacinma; atiklarin azalmasi
Yenilebilir paketleme

Alerjinin Antijen ajanlar1 engelleyen nanoteknoloji Yasam Kkalitesini artirmak i¢gin alerjik yanitlara kars:

azaltilmasi yaklasimlar: koruma

Taze ancak Isil olmayan igleme; yiiksek basingh isleme, Tiketimi artirmak ve beslenmeyi gelistirmek icin

dayanikhi besinler  iyonize radyasyon; vurgulu elektrik alanm yil boyunca taze, yuksek kaliteli besinlere makul

uretmek Geligmis paketleme teknikleri ucretler ile ulagsmak

Bitki ¢esitlerinde artis

Yasa 6zgu urunler
uretmek
etmek

Bebekler, cocuklar, gebeler, sporcular, orta
yas ve yash bireylerin beslenmesini optimize

Buyume ve gelismeyi artirmak; mental kapasiteyi
artirmak; hastaliklardan korumak ve tedavi etmek;
iyi olma halini gelistirmek, artmig yasam kalitesi
saglamak
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Siniflandirma sistemleri

Islenmis besinler dogal durumdaki degisimin
kapsami, degisimin dogasi, islemin yeri ve islemenin
amaci acisindan Uluslararast Besin Bilgi Konseyi
- International Food Information Council (IFIC),
Uluslararas1 Kanser Arastirmalari Ajansi - Avrupa
Kanser ve Beslenme Prospektif Arastirmalar:
(International Agency for Research on Cancer
European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition (IARC-EPIC)), NOVA, Poti, Siga gibi cesitli
sistemler ile siniflandirilmaktadir (12) (Sekil 1).

Degisimin kapsami kavrami; besinleri orijinal
formundan endistriyel urtunlere kadar genis bir
yelpazede degerlendirmektedir. Besinleri ugradiklar:
degisimin kapsamini géz ontne alarak hazirlanan
bazi siniflama sistemleri “islenmemis” kategorisini
tanmimlamak icin “dogal”’, “besleyici” ve “¢ig”
kavramlarimi kullanmaktadir. Ancak, bu kavramlar
net olmayan ve tartismaya acik kavramlardir.
Bazi smiflama  sistemleri ise  “islenmemis”
kategorisini icermez, bu sistemlerdeki en diusik
diizey yalin islenmis besinlerdir (13). Degisimin
kapsami farkli siniflama sistemlerinde farkl
sekilde degerlendirilmektedir: Uluslararasi Kanser
Aragtirmalar1 Ajans1 — Avrupa Kanser ve Beslenme
Prospektif Arastirmalar1 (International Agency for
Research on Cancer — The European Prospective
Investigation into Cancer and Nutrition -IARC-EPIC)
sistemi pastorizasyon, fermantasyon, tltsiileme,
kirleme (0zellikle et) ve tuzlama gibi cok sayida
islemi yogun islenmis olarak degerlendirirken (14)
bu islemlerin uygulandig besinler NOVA ad1 verilen
bir smiflama sistemi tarafindan yalin islenmig
ya da islenmis olarak gorulmektedir (9). NOVA
siniflandirma sistemi ilk kez Brezilya’da kullanilmaya
baglanmis (15) daha sonra Gida ve Tarim Orgiitii
(Food and Agricultural Organization — FAO) tarafindan
bir rehberde tanitilmigtir (16). Ismi Latince “yeni”
anlamina gelen “nova” sézciigiinden tliretilen goérece
yeni bir besin smiflama sistemidir. Bu simiflama
sisteminde besinler ugradiklar: islemlerin besinin
dogasina olan etkilerine ve amacina yonelik olarak
smiflandirilirlar.

Degisimin dogasina dayanan Poti, IFIC, Siga gibi
bagka simniflama sistemleri de bulunmaktadir (12).
Besinlerin dogasinda var olan 0zelliklerin degismesi
(pastorizasyon, sterilizasyon vb.) ve besine yeni icerik
eklenmesi (konserve yapimi veya katki maddelerinin
kullanimi bu bashk altinda degerlendirilebilir)
bu bagshk altinda degerlendirilmektedir. NOVA,
besin icerigi uizerine 6nemsiz diizeyde etkileri olan
pastorizasyon ve sterilizasyon gibi islemleri yalin
islemlere Ornek olarak gostermektedir (17). Katki
maddelerinin kullaniminda ise kullanim amaci 6ne
¢ikmaktadir. Kozmetik amaclar ile kullanilan katki
maddelerinin varhiginda besinler NOVA tarafindan
yogun islenmis olarak adlandirilirlar (9). Poti et al.
(18) lezzet vermek amaciyla katki maddesi eklenen
besinleri yalin islenmis olarak ayirmaktadir. Siga
siniflama sistemi katki maddelerinin sayisi, miktar:
ve fonksiyonlarina ve riskine gore daha ileri siniflama
yapmaktadir (19). “Siga” Kkelimesi Portekizce’de
“daha ileri” anlamina gelmekte olup bu siniflama
sistemi biutincil ve indirgemeci yaklasimlarin
kombinasyonuna dayanmaktadir. Bu siniflamada
NOVA smiflar1 daha detaylh anlatilmakla birlikte
besin etiketleme ve paketleme ile ilgili bilgilere de yer
verilmektedir (20).

Siniflama sistemleri (IARC-EPIC, NOVA, Louzada,
Norwegian Institute of Public Health — Norve¢ Halk
Saghgi Enstitiisi (NIPH) vb.) ev/el yapimi isleme ve
endustriyel islemeyi; islemenin nerede oldugunu, kim
tarafindan yapildigini ve iligkili metotlar ve icerikleri
de kapsayacak sekilde ayirmaktadir (12). Yogun
islenmis besinlerde endistriyel metotlarin yaygin
kullanildig1ve endiistriyeliceriklerin de yiiksek oldugu
gorilmektedir (14). NOVA ve Poti siniflama sistemleri
ise islemenin sadece Lkapsamini saptamamakta,
islemenin amacin1 da sorgulamaktadir. Islemenin
koruyuculuk, tuketilebilirlik veya giivenli besinler
elde edilmesine katkida bulunmasi (18,21), evde/
restoranda yemek pisirmede kullanilan yemek pisirme
malzemelerinin kullanilip kullanilmadig1 veya baska
besinlerin yerine konulabilmek tuzere tasarlanmig
taninmig, kolay ulasilabilir, ¢ekici (lezzetli) ve yuksek
karli (dusuk biitgeli icerikler) irtinler yapip yapmama
(21) durumlarini icermektedir.



Bes Diy Derg 2023;51(1):69-78

73

— Degisimin kapsami

Dogal

Islenmemis besin

Cig

Hazirlanmus

Endiistriyel/yapay

Parcalarina ayrilmis

Yemeklerde kullamlan
igerikler

Fiziksel, kimyasal ve
duyusal

Yeniden olusturulmus:
yogun islenmis

—  Degisimin dogas:

Dogasinda var olan
ozellikleri degistirme

Besin igerigi

— Islemin yeri

Islenmis besinler

Besin matriksi

— Islemin amaci

Endiistri Endistriyel metotlar
Geleneksel
Ev ortamu
Lokal
Koruma
Dogal besinler |7 Yenilebilirlik
|| Yemeklerde kullanilan L Giivenlik
icerikler
Ustiin lezzet
Yiiksek fayda |7 Uygunluk
L Pazarlama
Lezzet/gekicilik
Kozmetik
Taklit/gizleme

Sekil 1. Islenmis besinlerin kavramsallagtirilmasinda kullanilan cesitli nitelikler: dogal durumdaki degisikligin derecesi,
degisikligin dogasi, islemenin geleneksel veya modern/endiistriyel metotlarla ve kim tarafindan nerede yapildigi ve

islemenin amaci veya degeri (12).
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Besin isleme tirlerine odaklanan smiflama
sistemlerinin icerisinde, NOVA siniflama sisteminin
dahaspesifik, uyumlu, net,kapsayiciveiseyararoldugu
gosterilmistir (22). NOVA, tim besinleri ugradiklar:
islemin kapsami ve amacina gore 4 grup altinda
toplamaktadir. Besin turetimi sirasinda kullanilan
katki maddelerinin kullanimi dahil tim fiziksel,
biyolojik ve kimyasal metotlar1 degerlendirmektedir.
Bu sisteme gore, besin isleme besinler dogadan
ayrildiktan sonra, tiketilmeden 6nce uygulanan tim
fiziksel, biyolojik ve kimyasal metotlar ve teknikler
olarak tanimlanmaktadir (21). Bu tanima dayanarak,
tiim besinlerin siniflandiriimalari, kullanilan ingilizce

terminoloji ve ulkemizde kullanilmasi Onerilen
terminoloji Tablo 2’ de verilmigtir.
Islenmemis/yalin islenmis besinler: Besinleri

isleme durumlarina gore siiflayan NOVA sisteminin
ilk grubunu islenmemis/yalin islenmis besinler
olusturmaktadir. Islenmemis besinler bitkilerin
ve hayvansal urinlerin dogadan ayrildiktan sonra
yenilebilen kisimlari olarak tanimlanabilir. Yalin
islenmis besinler ise, besinlerin yenilmeyen veya
istenmeyen kisimlarin uzaklastirilmas: islemleri ile
birlikte, kurutma, ezme, 6glitme, parcalara ayirma,
firinlama  (roasting), kaynatma, pastorizasyon,
sogutma, dondurma, kutulara yerlestirme, vakumlu
paketleme veya alkolik olmayan fermantasyon
gibi endustriyel islemlerin uygulandigl besinleri
kapsamaktadir (15). Bu islemlerin hichiri besinin
orijinal haline tuz, seker, yag veya diger besin
maddelerini eklemez. Temel amaclar1 besinlerin
Omrini uzatmak, daha uzun siire kullanmak igin
depolanmalarini saglamak ve cogunlukla hazirlik
sureclerini daha kolay ve ¢esitli hale getirmektir (9).

Islenmemis/yalin islenmis besinlere 6érnek olarak;
taze, sikilmig, dondurulmus veya Kkurutulmus
meyveler, yesil yaprakh veya kok sebzeler, tahillar,
kurubaklagiller, mantarlar, taze/dondurulmus ve
tim/parcalanmis kirmizi et, kiimes hayvanlarinin
etleri, baliketi ve deniz urtnleri, yumurta, pastorize
sut, yogurt, seker ilavesi icermeyen pastorize meyve
sulary, unlar, tuz, seker ilavesi olmayan yagli tohumlar,
tim/6gutilmis ve taze/kurutulmus baharat, cay,
kahve, icme suyu, isleme sirasinda kayba ugrayan
vitaminler ile zenginlestirilmis besinler (demir veya
folik asit ile zenginlestirilmig tahillar vb.) verilebilir.

Yemeklerde kullanilan (Culinary) islenmis
icerikler: Ikinci grup yemeklerde kullanilan islenmis
iceriklerdir. Birinci grupta yer alan besinlerin pres
yapma, santrifiij, aritma, ekstraksiyon gibi endustriyel
islemlerden gec¢mesi ile olusturulan besinlerdir.
Cogunlukla islenmemis/yalin islenmis besinlerin
hazirlanmasi, marinasyonu ve pisirilmesinde
kullanilmaktadirlar (15). Bu Urtnler urinun raf
Oomrunin artmasi, dogal 6zelliklerinin korunmasi ve
mikroorganizma Uremesinin onlenmesi icin katki
maddeleri icerebilmektedir (9).

Yemeklerde kullanilan igeriklere oOrnek olarak;
tohumlardan veya meyvelerden (6zellikle zeytin) elde
edilen bitkisel yaglar, tereyagl, seker pancarindan
elde edilen seker, petekten ayrilmig bal, misir veya
diger tahillardan ayrilmig nisasta, deniz suyundan
elde edilen tuz, antioksidan eklenen bitkisel yaglar,
kurutma ajanlar1 eklenen sofra tuzu, tuz eklenmig
tereyagy, iyotlu tuz verilebilir.

Islenmis besinler: islenmis besinler ikinci grupta
yer alan tuz, seker ve diger maddelerin birinci grup

Tablo 2. Islenmis besin siniflandirilmasinda kullanilan ve énerilen terminoloji (4-6)

Kullanilan ingilizce

Ulkemizde kullanilan terminoloji

Onerilen terminoloji

terminoloji

Unprocessed/ minimally Islenmemis besinler/minimal islenmis
processed besinler

Culinary ingredients -

Processed foods Islenmis besinler
Ultraprocessed foods

besinler

Islenmis / Ultra islenmis / Asir1 islenmis

Islenmemig/yalin iglenmis besinler

Yemeklerde kullanilan islenmis icerikler
Islenmis besinler
Yogun islenmis besinler
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besinlere eklenmesi ile yapilan, konserveleme gibi
metotlar1 veya ekmekler ve peynirler icin alkolik
olmayan fermantasyonu kullanan endistriyel
urunlerdir (15). Besin igleme teknikleri burada
islenmemis/yalin islenmis besinlerin dayanikhiligini
artirmaylr ve duyusal o6zelliklerini diizenleyerek
veya artirarak daha tuketilebilir hale getirmeyi
amaclamaktadir (9). Islenmis besinlere 6rnek
olarak; konserve sebzeler, salamura besinler, tuz ve
seker ilaveli yagh tohumlar, tuzlanmig, kurutulmus,
titsilenmis et ve balik, paketli olmayan taze ekmekler
verilebilir.

Yogun islenmis besinler: Dordincii ve son grubu
olusturan yogun islenmis besinler, endistriyel
kullanima 6zgt ¢cok sayida igerigin bir dizi endustriyel
islemin sonucu olarak ortaya ¢ikan formiilasyonlari
olarak tamimlanmaktadir (21). Bu gruptaki besinlere
literatiirde siklikla ultra islenmis besinler olarak yer
verilmektedir. Ancak, ultra terimi kelime anlami
olarak normalden daha az veya cok belirli limitin
ilerisinde, asir1 olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle
besin guvenligini saglamak amaciyla besinlere
uygulanan bazi islemleri tanimlamada bu olumsuz
anlamin yiklenmesinden dolay1 yazarlarca uygun bir
terim olmadig1 dustinilmektedir.

Yogun islenmis besinlerin igleme streci, islenmemis
besinlerin (misir, bugday, seker pancar1 vh.) seker,
yag, protein, nisasta ve posa gibi béltimlere ayrilmasi
ile baglamaktadir. Bu maddelerden bazilar1 daha
sonra hidrolize, hidrojenasyona veya baska kimyasal
modifikasyonlara ugramakta ve sonrasinda siirec,
modifiye olan ve olmayan besin maddelerinin
ekstrilksiyon, sekil verme, 6n kizartma gibi igslemlere
ugramalari ve son urunu daha lezzetli hale getirmek
icin renklendiriciler, lezzet vericiler, emilsifiyerler
gibi katki maddelerinin eklenmesini igermektedir.
Islemler cogunlukla sentetik materyal kullanilan
karmagik bir paketleme stuireci ile son bulmaktadir
(9,15).

Yogun islenmis besinlere 6rnek olarak; gazl icecekler,
tath veya tuzlu atistirmaliklar, cikolata, sekerleme,

dondurma, paketli ekmekler, margarin ve strulebilir
diger urunler, biskiviler, kekler ve kek karigimlari,
kahvaltilik gevrekler, enerji icecekleri, hazir soslar,
devam mamalari, pisirmeye/tiiketime hazir tirtinlerin
buyuk bir kismi (hazir pizzalar, kizarmis tavuk
(nugget), burgerler, hazir corbalar vb.) verilebilir.

Calismalar dinya genelinde yogun islenmis
besinlerin global besin temini zincirine hiilkmettigini
gostermektedir (23, 24). Amerika (25), Kanada (17) ve
Ingiltere (26) gibi gelir diizeyi yiiksek olan iilkelerde
glinlik alinan toplam enerjinin yarisindan fazlasini;
Brezilya (27), Meksika (28) ve $ili (29) gibi gelir dizeyi
orta olan ulkelerde ise toplam enerjinin 1/5 ila 1/3’intu
olusturmaktadir.

Saglikhh beslenme acgisindan bakildiginda, calismalar
tutarli sekilde yogun islenmis besin alimindaki
artisin diyetin kalitesini bozdugunu ve obezojenik
etkileri artirdigini  gostermistir (27,30). Islenmis
ve yogun
islenmis ve yemeklerde kullanilan iceriklere gore
genellikle enerji icerigi daha yiksek, daha c¢ok
seker, sodyum, doymus yag ve daha az posa igeren
besinlerdir (31). Ayrica, yogun islenmis besinler
buyuk porsiyonlar halinde satilan, lezzetli, diizenli
yeme istegi uyandiran, siklikla reklami yapilan ve
pazarlanan urunler olarak karsimiza c¢ikmaktadir
(32,33). Yogun islenmis besinlerin tiiketimi diyet ile
iligkili kronik hastaliklarla da iligkilendirilmektedir.
Yapilan calismalar yogun islenmis besinlerin diyet
kalitesinin bozulmasina yol actigini (23,26,30), obezite
(34), hipertansiyon (35), dislipidemi (36), metabolik
sendrom (37), gastrointestinal bozukluklar (38) ve
kanser (39) riskini artirdig1, glisemik yaniti uyardig:
ve dusuk doygunluk potansiyeli oldugunu (40)
gostermektedir. Bu arastirmalara gore, yogun islenmis
besinlerin diyetteki toplam besin tiiketimine oraninin
diyet kalitesi ile ilgili bir belirte¢ olarak kullanilmas
onerilmektedir (24). Yogun islenmis besinlerin ‘gercek
yemekler’ yerine gecmesinin ayrica sosyal, kiltiirel,

islenmis urunler islenmemis, yalin

ekonomik, politik ve ¢evresel degisimler ile de énemli
iligkileri bulunmaktadir (21).
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Urtin dayaniklihgini artiran, orijinal 6zellikleri
koruyan ve mikroorganizma tremesini onleyen katki
maddeleri yalnizca yogun islenmis besinlerde degil,
islenmis besinlerde, yemeklerde kullanilaniceriklerde
ve daha az sik olmak tizere yalin islenmis besinlerde
de kullanilabilmektedir (9). Ancak, yogun islenmis
besinlerin iceriklerinde diger besin gruplarindan
farkl olarak cesitli sekerler (friikktoz, yiksek fruktozlu
misir surubu, meyve suyu Kkonsantreleri, invert
seker, maltodekstrin, dekstroz, laktoz), modifiye
yaglar (hidrojene veya interesterifiye yaglar) ve
protein kaynaklar: (hidrolize proteinler, soya protein
izolati, gluten, kazein, whey protein ve mekanik
olarak ayrilmis etler) yogun olarak kullanilmaktadir.
Yogun islenmis besinlerde kullanilan kozmetik
katki maddeleri iceriklerden, islemlerden veya
yogun islenmis besinlerin turetiminde kullanilan
paketlemeden kaynaklanan istenmeyen duyusal
ozellikleri gizler veya son urtne ozellikle gorinti,
tat, koku ve/veya doku ac¢isindan duyusal 6zellikler
verebilmektedir (9,15).

Besin Uretim endustrisinin, urunlerde yapilan
islemleri ve hatta bu islemlerin amaclarin1 besin
etiketlerinde bildirme zorunlulugu yoktur. Bu
durum yofun islenmis besinlerin tiketiciler,
saghk profesyonelleri, kanun koyucular ve hatta
glvenle arastirmacilar i¢in ayirt edilmesini zor hale
getirebilmektedir. Genel olarak bir besinin yogun
islenmis olup olmadiginin tanimlanmasinin kolay
yolu icindekiler listesinde yogun islenmis besin
grubuna ait en az bir maddenin olup olmadiginin
kontrol edilmesi olarak dusuntlebilir (9).

SONUC VE ONERILER

Besin isleme yontemleri ve islenmis besin kavrami
gunumuze kadar hem saghk etkileri acisindan
hem de endistriyel acidan ¢ok sayida calismada
degerlendirilmistir. Ancak bu ¢aligmalarda kullanilan
islenmig besin tanimlamasinin ve iglenmis besinleri

siiflandirma yontemlerinin standart olmadif:
gorillmektedir. Islenmis besinlerin tanimlanmasinda
ve etkilerinin degerlendirilmesinde kullanilmasi
onerilen NOVA simiflandirma yonteminin kapsaml
bir literatir taramasi ile verildigi bu derlemede
ulkemizdekibesinterminolojisinekatkidabulunulmasi
amaclanmistir. Bu literatiir aragtirmasinin sonucunda
bitkilerin ve hayvansal Uirtiinlerin dogadan ayrildiktan
sonra vyenilebilen kisimlarina islenmemis besin;
besinlerin raf émirlerini ve hazirlik siireclerini daha
kolay ve c¢esitli hale getirmek i¢in orijinal formuna
yeni bir madde eklemeden pastorizasyon, dondurma
gibi islemler yapilan besinlere yalin islenmis besin;
islenmemis besinlerden cesitli endustriyel islemler
sonucu elde edilen tereyagl, tuz gibi besinlere
yemeklerde kullanilan islenmis icerikler; besinlerin
ve besin olmayan cesitli maddelerin formilasyonu
ile elde edilen besinlere ise yogun islenmis besinler
terimlerinin kullanilmasi onerilmektedir. Islenmis
besinlerin saghk tizerine etkilerinin degerlendirildigi
calismalarda yalin ve yogun islenmis besinlerin
etkilerinin ayr1 degerlendirilmesi literatire Kkatki
saglayacaktir. Bu dogrultuda toplum saglifina
etki eden en oOnemli meslek mensuplarindan
olan diyetisyenlerin bireylere saghkli beslenme
onerilerinde  bulunurken islenmis  besinlerin
smiflandirilmalar: ile ilgili yaklagimlari bilmeleri,
besinlerin saghk tUzerine etkilerini yalin ve yogun
islenmis besinler kapsaminda degerlendirmeleri
Onem tagimaktadir.
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