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Ultra islenmis besinler seker, tuz, sivi ve kat1 yaglarin ana iiriin oldugu kimyasal gida katki maddelerini de
igeren ¢ok bilesenli endiistriyel formiilasyonlar olarak tanimlanmaktadir. Ultra islenmis besinlerin genel {ire-
tim amaglari; diisiik maliyetli ve toplu iiretim, uzun raf dmiirlii ve markali tirlinler elde etmektir. Ultra islen-
mis besinleri ifade etmek i¢in NOVA Grup 4 siniflamasi kullanilmaktadir. Paketli atistirmaliklar (cips, kek,
kraker, seker vb.), yemeye ve 1sitilmaya hazir dondurulmus iiriinler, et ve tavuk ekstrakti tirinleri (bulyon,
toz karigimlar), islenmis et tirtinleri (sosisli sandivig, nuggetstar), gazli icecekler, mesrubatlar, paket siit ve
kakaolu igecekler vb. iiriinler ultra islenmis besinleri olusturmaktadir. Ultra iglenmis 6zellikle saf seker ige-
rikli besinlerin fazla tiiketilmesi bos enerji alimina neden oldugundan elzem birtakim besin dgelerinin ali-
minda yetersizlige sebep olmaktadir. Ayrica ultra islenmis besinler giinliikk diyetin enerji yogunlugunu, seker,
doymus yag ve trans yag asidi seviyelerini arttirmaktadir. Yiiksek enerji yogunluklu beslenme diizeni ise
insanlarin viicut agirliklarinda artisa sebep olmaktadir. Ayrica yetersiz posa alimi ve obeziteye bagli olarak
diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklari, hipertansiyon, bobrek hastaliklari, kolon, rektal ve meme kanseri gibi
kronik hastaliklar da ortaya ¢ikabilmektedir. Bu nedenle kiiresel gida sektoriiniin gelismesine karsilik tilkeler
kendi ulusal politikalarmi gelistirmeli ve halk saglig i¢in ultra islenmis besinlerin tiiketimini azaltict galis-
malar yapmalar1 gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: NOVA grup 4, Obezite, Saglik, Ultra islenmis besinler

ABSTRACT
The relationship of ultra-processed foods with some diseases

Ultra-processed foods are defined as multi-component industrial formulations that include chemical food
additives in food production where sugar, salt, oils and fats are the main products. General production pur-
poses of ultra-processed foods are to obtain low-cost and mass production, long shelf-life and branded pro-
ducts. NOVA Group 4 classification is used to express ultra-processed foods. Packaged snacks (chips, cake,
crackers, candy, etc.), frozen products, meat and chicken extract products (bouillon, powder mixtures), pro-
cessed meat products (hot dog, nugget star), fizzy drinks, beverages, packaged milk and cocoa drinks, etc.
constitute ultra-processed foods. Excessive consumption of ultra-processed foods, especially those containing
free sugar, causes the intake of empty calories and causes insufficient intake of some essential nutrients. Also,
ultra-processed foods increase the energy density, sugar, saturated fat and trans fatty acid levels of the daily
diet. A high-energy-density diet causes an increase in people's body weight. In addition to these results, chro-
nic diseases such as diabetes, cardiovascular diseases, hypertension, kidney diseases, and colon, rectal and
breast cancer may occur due to insufficient fibre intake and obesity. Therefore, in response to the development
of the global food industry, countries should develop their own national policies and work to reduce the
consumption of ultra-processed foods for public health.

Keywords: Health, NOVA group 4, Obesity, Ultra-processed foods
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Giris

Son yillarda kiiresel gida sektorii besinin islenmesinde ve tek-
nolojideki ilerlemeler nedeniyle ultra islenmis besinlerin bu-
lunabilirliginin ve alim giiciiniin artmasi, pazarlama aginin
geniglemesi ile sonuglanan belirgin degisiklikler gecirmistir.
Gelisen besin isleme teknikleri ile besinin yapisinda, igeri-
ginde ve lezzetinde dnemli degisiklikler gorilmiistiir. Gele-
neksel olarak hazirlanan yemeklerin yerini zamanla endiistri-
yel olarak iglenmis besinler almistir (Poti ve ark., 2017). Boy-
lece ultra islenmis besinler kisa siirede kiiresel gida sektorii-
niin en 6nemli unsuru haline gelmistir. Artan diinya niifusu,
giinliik caligma siirelerinin uzamasi, ucuz maliyetli iiretim ve
ultra islenmis besinlerin tiiketime hazir olmasi tikketimlerinin
bu denli yayginlagsmasina sebep olmustur (Cediel ve ark.,
2018).

Ultra islenmis besinler seker, tuz, sivi ve kati yaglarin ana
iirlin oldugu, gida iiretiminde kullanilmayan bazi maddelerin
(6zellikle az islenmis besinler) duyusal 6zelliklerini taklit et-
mek i¢in kullanilan, kimyasal gida katki maddelerini igeren
cok bilesenli endiistriyel formiilasyonlar olarak tanimlan-
maktadir (Steele ve ark., 2016). Alkolsiiz igecekler, tath veya
tuzlu paketlenmis atistirmaliklar ve Onceden hazirlanmis
dondurulmus yemekler gibi besinler ultra iglenmis besinlere
ornek olarak verilebilmektedir (Monteiro ve ark., 2018). Bu
besinlerin genel tiretim amaglart; diisiik maliyetli ve toplu
uretim, uzun raf omirlii ve markali iriinler elde etmektir.
Ultra islenmis besinler, islenmemis veya az islenmis besin-
lere gore maksimum lezzet, markalasma ve kiiresel pazar
yiikii ile 6nemli bir avantaja sahiptir (Monteiro ve ark., 2019).

Ultra iglenmis besinler islenmeleri sirasinda bazi besin 6gesi
kayiplarina ugrayabilmekte, kullanilan bilesenler daha yogun
islemlerden gegmekte ve genellikle enerji icerigi yogun, be-
sin 6gesi bakimindan dengesiz iiriinler olugsmaktadir. Ultra is-
lenmis besinlerin saglik agisindan olumsuz 6zelligi yag, seker
ve tuz i¢eriginin yiiksek olmasidir. Renklendiriciler, aromalar
ve emiilgatorler gibi katki maddeleri, bu enerji igerigi yogun
besinleri daha ¢ekici hale getirmek icin ilave edilmektedir
(Levine ve Ubbink, 2023). Pek ¢ok gozlemsel ¢aligmada ultra
islenmis besin tiikketiminin ¢ocuk ve yetigkinlerde viicut agir-
liginda artis ve yetiskinlerde obeziteye bagh pek cok kronik
hastalik riskinin artmasiyla iligkili oldugu gosterilmistir (Eli-
zabeth ve ark., 2020; Jardim ve ark., 2021; Zhang & Giovan-
nucci, 2023). Bu derleme ¢alismasinda ultra islenmis besinler
hakkinda detayli bilgi sunulup, bu besinlerin besin bilesimi
kalitesi ve bazi hastaliklar ile iliskisinin incelenmesi amag-
lanmustir.
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Besinlerin Isleme Diizeylerine Gore
Simiflandirilmasi

Ultra islenmis besinleri daha iyi anlayabilmek adina farkli is-
leme seviyeleri arasinda ayrim yapan besinlerin siniflandiril-
masina ihtiyag duyulmustur (Poti ve ark., 2017). Besinlerin
isleme diizeylerine gore yapilan birka¢ siniflama olmasina
ragmen yaygin olarak NOV A kullanilmaktadir. NOVA sinif-
lamas1 obezite ve tip 2 diyabette goriilen anormal artis sonrast
Brezilyali epidemiyologlar tarafindan 2014 yilinda gelistiril-
mistir ve dort alt gruptan olugsmaktadir (Fardet, 2018).

NOVA Grup 1 (Islenmemis veya Az Islenmis Besinler)

Islenmemis besinler, bitki ve hayvanlarin ham (¢ig) olanlarini
ifade etmek icin kullanilmaktadir. Az islenmis besinler ise
yenilebilir bitki ve hayvan dokularina haglama, kavurma,
Oglitme, alkolsiiz fermantasyon gibi basit isleme yontemleri-
nin uygulanmasiyla elde edilen besinlerdir (Elizabeth ve ark.,
2020). Bu islemler uygulanirken tuz, seker, sivi ve kat1 yag
gibi yeni maddeler eklenmemektedir. Bu islemler dogal be-
sinleri korumak, depolamaya uygun hale getirmek veya bu
besinleri glivenle yenilebilir ve tiiketilmesi daha keyifli hale
getirebilmek i¢in uygulanmaktadir (Monteiro ve ark., 2018).
Meyveler, kok ve yaprak sebzeler, baklagiller, mantar, %100
meyve ve sebze sulari, kirmizi et, tavuk, balik, deniz iiriinleri,
yumurta, siit, yogurt, tahillar, makarna, yagli tohumlar, baha-
ratlar, otlar, caylar, kahveler, igme sular1 vb. 6rnekler verile-
bilmektedir (Cooper, 2018).

NOVA Grup 2 (Islenmis Yemeklik Uriinler)

Islenmis yemeklik iiriinler yemegi hazirlamak ve pisirmek
i¢in kullanilan maddelerdir. Bu maddelere tuz, seker, pek-
mez, bal, un, bitkisel yaglar ve tereyagi gibi drnekler verile-
bilmektedir (Tristan-Asensi ve ark., 2023). Bu tiir iiriinleri tek
basina yenilemeyen, ancak bir yemekte kullanildiginda ye-
megin lezzetini arttiran ve yemegin hazirlanmasina katki sag-
layan iiriinler olarak diisiinmek gerekmektedir (Monteiro ve
ark., 2018).

NOVA Grup 1°de az iglenmis besinlerden daha yiiksek is-
leme seviyesini gostermek igin bu grup ‘orta derecede islen-
mis besinler’ olarak da adlandirilabilmektedir. Ornegin, has-
lanm1g yumurta az islenmis bir besin olarak kabul edilirken,
az miktarda yag kullanilarak kizarmig yumurta (omlet) ise
orta derecede islenmis bir besin olarak kabul edilmektedir
(Cooper, 2018).

Unlar da islenmis bir {iriin olarak kabul edilebilmektedir.
Ciinkii bugdaydan un elde edilirken gesitli vitamin, mineral
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ve posa kaybi yaganmakta ve sonug olarak lezzet yoniinden
yeni bir {iriin elde edilmektedir (Levine & Ubbink, 2023).

NOVA Grup 3 (Islenmis Besinler)

Bu gruptaki besinler NOVA Grup 1’deki besinlere NOVA
Grup 2’deki yemeklik iiriinlerin eklenmesiyle olugsmaktadir.
NOVA Grup 3’teki besinler ayni zamanda yiiksek islenmis
besinler olarak da ifade edilmektedir (Cooper, 2018). Burada
islemenin amact NOVA Grup 1 besinlerin dayanikliligini art-
tirmak veya duyusal niteliklerini degistirmek ve gelistirmek-
tir (Monteiro ve ark., 2018). Taze ekmek, taze peynir, bazi
konserve triinleri bu grup besinlere 6rnek olarak verilebil-
mektedir (Elizabeth ve ark., 2020).

Konserve iiriinlerin siniflandirilmasi da kendi i¢inde;

e Kendi suyunda veya %100 suyunda paketlenmis kon-
serve meyveler, tuz eklenmemis sebze ve baklagiller, su
i¢inde paketlenmis konserve baliklar az iglenmis besin-
ler (NOVA Grup 1),

e Seker, tuz, yag gibi diger maddelerin eklendigi konserve
iirlinler ise yiiksek islenmis besinler (NOVA Grup 3)
olarak siiflandirilmaktadir (Cooper, 2018).
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NOVA Grup 4 (Ultra Islenmis Besinler ve icecekler)

Bu gruptaki besinleri tamimlamak tiiketiciler, saglik personel-
leri ve arastirmacilar i¢in dahi zor olabilmektedir (Levine ve
Ubbink, 2023). Kisaca ultra islenmis besinler bir dizi endiist-
riyel islemden gecirilmis, ¢ogunlukla 6zel endiistriyel kulla-
nima sahip cok bilesenli formiilasyonlar olarak tanimlanabil-
mektedir (Steele ve ark., 2016). Ekmek yapiminda sadece un,
su, tuz ve maya kullanilarak olusturulan ekmekler islenmis
besinler grubuna; bu temel maddeler disinda ayrica emiilga-
tor, renklendirici ve bazi gida katki maddelerinin eklenme-
siyle olugsan ekmekleri ise ultra islenmis besinler grubuna da-
hil edilebilmektedir. Rafine edilmis bugday, yulaf, sade
kornflakes az islenmis besinler grubunda iken; igerisine se-
ker, lezzetlendirici ve renklendirici gibi gida katki maddele-
rinin eklenip islenmesiyle olugmus {iriinler ise ultra islenmis
besinler grubunda yer almaktadir (Monteiro ve ark., 2019).

Ayrica paketli atistirmaliklar (cips, kek, kraker, seker vb.),
yemeye ve 1sitilmaya hazir dondurulmus iiriinler, et ve tavuk
ekstrat1 iriinleri (bulyon, toz karisimlar), islenmis et tiriinleri
(sosisli sandivig, nuggetstar), gazli i¢ecekler, mesrubatlar,
paket siit ve kakaolu icecekler vb. {irlinler ultra iglenmis be-
sinleri olusturmaktadir (Monteiro ve ark., 2018).

N 1 @ @ @ &\‘\‘i vl NOVA Grup 1
112 i
1]
0
2 <~/
2 3 ' “ NOVA Grup 3
: S &
of @5
ol b %%

—a a a

e,

Sekil 1. Besinlerin isleme seviyelerine gore NOV A siniflamasi (Fardet, 2018)

Figure 1. NOVA classification of foods according to their processing levels (Fardet, 2018)

Tablo 1. PFDI’ya gore besinlerin siniflandirilmasi

Table 1. Classification of foods according to PFDI
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PFDI Grup 0
(islenmemis Besinler)

Taze sebze ve meyveler,
mantarlar, yagl tohumlar,
taze otlar, su vb.

PFDI Grup 1
(Az Islenmis Besinler)

Dondurulmus, kurutulmus,
vakumlanmis, paketlenmis
meyve, sebze ve mantar
konserveleri; %100 meyve
sulari, sekersiz elma
piiresi, bitkisel yaglar, su
icinde paketlenmis
konserve baliklar, pismis
tahillar, baklagiller, et ve
kiimes hayvanlari, deniz
iriinleri, haglanmig
yumurta, pastorize sade siit
ve yogurt, baharatlar, kuru

PFDI Grup 2
(Orta Derecede
Islenmis Besinler)
Tuz, seker veya

surup eklenmis sebze,

meyve veya baklagil
konserveleri; yag
eklenmis balik
konserveler, sebze
tursulari, tavada
kizartilmig sebze, et
ve yumurtalar; seker
veya tuz eklenmis
findik/tohum
ezmeler; bira, elma
sarabi, sarap vb.

PFDI Grup 3
(Yiiksek Derecede
Islenmis Besinler)
Yapilan yemekleri

kapsamaktadir.

Dogal peynirler,
kizartilmis besinler,
salamura besinler,
makarna, hazir
ekmek, kekler,
hamur isleri,
sarkiiteri et
uriinleri, viski, cin,
rom, votka vb.
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PFDI Grup 4
(Ultra islenmis Besinler)

Bu smiflama NOVA Grup
4 siniflamasina
benzerlik gosterir.
Paketlenmis kek, biskiivi,
kraker vb; kahvaltilik
gevrekler, enerji barlari,
paketli ekmek ve ¢orekler,
et ve tavuk ekstratlari (hot
dog, tavuk nugget),
zenginlestirilmis tiriinler,
islenmis peynirler,
margarinler, aromali siit ve
yogurtlar vb.

otlar vb.

Besinlerin isleme diizeylerine gore yapilan bir baska sinif-
lama ise The Processed Food Dietary Index (PFDI) asagidaki
tabloda verilmistir (Cooper, 2018).

Ultra Islenmis Besinlerin Uretim Asamalar

Son yillarda endistriyel besin isleme teknikleri diinya ca-
pinda hizli bir degisim gostermistir. Isitma, dondurma, ku-
rutma, yikama, fermantasyon, 6glitme, pastorizasyon, paket-
leme ve diger pek ¢ok islem besin isleme tekniklerindendir
(Crimarco ve ark., 2022). Pastdrizasyon gibi islemler ham be-
sinlerin giivenligine katki saglarken, kurutma ve dondurma
gibi islemler ise besin 6gesi kaybinin dnlenmesine yardim et-
mektedir. Bununla birlikte teknolojinin gelismesiyle besin is-
lemenin dogasi, kapsami ve amaci biiyiik dl¢iide degismis ve
cogu kez islenmig besin {iriinlerinin besin kalitesini etkilemis-
tir (Seale ve ark., 2020). Besinler giderek daha fazla islem
dizisine tabi tutularak iglenir hale gelmistir. Bu daha kapsamli
isleme teknikleri ise {iriinleri taze besinlerden daha uzun siire
giivenle koruyabilmeyi miimkiin hale getirmistir (Crimarco
ve ark., 2022).

Ultra islenmis besinlerin iiretimini saglayan siirecler asagi-
daki endiistriyel adimlar1 igermektedir (Monteiro ve ark.,
2019; Capozzi, 2022);

1. Biitiin besinlerin seker, stvi/kat1 yaglar, proteinler, nisas-
talar ve posa iceren maddelere ayrigmasiyla bu siireg
baglamaktadir. Bu besinlerin ham maddeleri yiiksek ve-
rimli bitkisel besinlerin (bugday, misir, soya, pancar vb)
veya hayvan karkaslarinin piire edilmesinden, 6giitiil-
mesinden olusmaktadir.

2. Bu besinlerin bazilar1 daha sonra hidrolize, hidrojenas-
yona veya bazi kimyasal degisikliklere maruz birakil-
maktadir.

3. Daha sonraki islemler ise islenmis ve islenmemis besin
maddelerinin ekstriizyon, kaliplama ve 6n kizartma gibi
endistriyel teknikler kullanilarak az miktarda besin ile
birlesmesini igermektedir.

4. Nihai iiriinleri daha fazla lezzetlendirebilmek i¢in renk-
lendiriciler, lezzetlendiriciler, emiilsifiye ediciler ve di-
ger gida katki maddeleri siklikla eklenmektedir.

5. Siireg ise sentetik malzemelerden gelistirilmis ambalaj-
lama islemi ile son bulmaktadir.

Ultra Islenmis Besinlerin Uretiminde
Kullanilan Gida Katki Maddeleri

Ultra islenmis besinleri tiiketicinin arzu ettigi goriiniim ve
lezzete getirmek, besinlerin raf dmriinii uzatmak ve besin de-
gerini koruyabilmek amaciyla besinlerin isleme asamasinin
son basamaklarinda bilingli olarak ilave edilen kimyasal
maddelere gida katki maddeleri adi verilmektedir (Karatepe
& Ekerbiger, 2017). Su an diinya tizerinde 8000’in {izerinde
gida katki maddesi vardir. Amerika Birlesik Devletleri’nde
kullanimina onay verilen yaklagik 2800 adet, Avrupa Birligi
iilkelerinde ise 330’dan fazla gida katki maddesi bulunmak-
tadir (Chazelas ve ark., 2020). Ulkemizde ise 19 adet tatlan-
diricy, 40 adet renklendirici ve 276 adet diger katki maddeleri
olmak tizere toplam 335 adet gida katki maddesine onay ve-
rilmistir (Eroglu ve Ayaz, 2018). Sadece ultra islenmis besin-
lerin iiretiminde kullanilan gida katki maddeleri koruyucular,
antioksidanlar, aroma maddeleri, tatlandiricilar, renklendirici
ve agarticilar, emiilgatorler, stabilizatorler, olgunlastiricilar,
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tampon maddeler, topaklagsmay1 6nleyici maddeler, kivam
vericiler, kdpiik yapici maddeler, tutucu maddeler, durultma
maddeleri, yumusaticilar ve plastik yapr kazandirici madde-
lerdir. Bu gida katki maddeleri ultra islenmis besinlerdeki is-
tenmeyen duyusal ozellikleri gizlemekte, goriintd, tat, koku
ve dokunma gibi duyular tiiketicilere daha cazip hale getir-
mektedir (Monteiro ve ark., 2019).

Besin etiketlerinde ‘E’ kodunu tasiyan gida katki maddeleri
toksikolojik acidan gilivenilir gida katki maddeleri olarak ta-
nimlanmaktadir. 8000’in {izerindeki gida katki maddelerinin
su an sadece 350-400 adedi ‘E’ kodunu tagimaktadir (Atman,
2004).

Ultra islenmis Besinlerin icerigi ve Kalitesi

Genellikle bagirsak parazitlerinin neden oldugu diisiiniilen
ancak temelinde diyetle yetersiz alimin sebep oldugu mikro
besin ogesi eksiklikleri, gelismekte olan iilkelerde yasayan 5
yas alt1 gocuklarin en az yarisinda goriiliip diinya genelinde 2
milyar kisiyi etkileyen ve ¢esitli hastaliklar i¢in risk faktorii
olarak belirtilen bir durumdur (Louzada ve ark., 2015a). Ultra
islenmis Ozellikle saf seker igerikli besinlerin fazla tiiketil-
mesi bos enerji alimina neden oldugundan elzem birtakim be-
sin Ogelerinin aliminda yetersizlige sebep olmaktadir (Steele
ve ark., 2016; Levine & Ubbink, 2023).

Iki yas ve iizeri 33694 katilimc: iizerinde yapilan bir calis-
mada ultra iglenmis besin tiikketimi ile diyetle enerji, karbon-
hidrat, saf seker ve doymus yag alimlar arasinda pozitif ko-
relasyon; protein, posa, A, C, D, B6 ve B12 vitamini, niasin,
tiamin, riboflavin, ¢inko, demir, magnezyum, kalsiyum, fos-
for ve potasyum alimlari arasinda ise negatif korelasyon ol-
dugu goriilmiistiir (Moubarac ve ark., 2017). Yapilan bir
baska ¢aligsmada ise ultra islenmis besin tiiketimi yiiksek olan
katilimeilarin diyetle daha fazla enerji, karbonhidrat, saf se-
ker, toplam ve doymus yag alimi goriiliirken; daha diisiik pro-
tein ve posa alimlarinin oldugu goriilmiistiir (Vergeer ve ark.,
2019). Ultra islenmis besinlerin mikro besin 6geleriyle iliski-
sini inceleyen bir baska ¢aligmada ultra islenmis besinlerin
yiiksek tiiketimi ile giinliik diyetle alinan D, E, B12 vitamini,
niasin, pridoksin, bakir, demir, fosfor, magnezyum, selenyum
ve ¢inko arasinda negatif korelasyon (p<0.05); kalsiyum, tia-
min ve riboflavin arasinda ise pozitif yonlii bir korelasyon
gozlenmistir (Louzada ve ark., 2015b). Kolombiya’da 5-12
yas arasi ¢cocuklar arasinda yapilan bir bagka calismada ise
ultra islenmis besin tiiketimi arttik¢a gilinliik diyetle alinan
omaga-3 yag asidi, ¢coklu doymamis yag asidi, A, B2, C, E
vitamini, kalsiyum ve magnezyum diizeylerinde azalma; sod-
yum, seker ve trans yag asidi diizeylerinde ise artis gozlen-
mistir (Cornwell ve ark., 2017). Bielemann ve ark. (2015)’
nin yapmi§ olduklar1 ¢alismada da bireylerin giinlitk enerji
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alimlarinin ultra islenmis besinlerden saglama orani arttikca
giinliik diyetle alinan yag, kolesterol, sodyum, demir, kalsi-
yum ve enerji miktarinda artma; karbonhidrat, protein ve di-
yet posasinda ise azalma tespit etmistir (p<0.001). Ayrica
Martini ve ark. (2021)’ nin yapmis olduklar1 bir meta analiz
caligma sonucuna gore ultra islenmis besin tiiketimi arttikca
giinliik diyetle alinan saf seker, toplam ve doymus yag mik-
tarinda artma; protein, posa, potasyum, ¢inko, magnezyum,
A, C, D, E, niasin ve B12 vitamin miktarlarinda ise azalma
oldugunu saptamistir. Bu noktada ultra iglenmis besinlerin di-
yeti sagliksiz bir noktaya siiriikledigi ifade edilebilir.

Tablo 2.°E’ Koduna Gore Gida Katki Maddelerinin Temel
Islevlerine Gére Siniflandiriimasi
(Karatepe & Ekerbicer, 2017)

Table 2. Classification of Food Additives According to Their Ba-
sic Functions According to ‘E” Code
(Karatepe & Ekerbiger, 2017)

Gida Katki Maddeleri ‘E’ Kod Numarasi
Renklendiriciler 100-180
Koruyucular 200-297
Antioksidanlar 300-321
Emiilsifiyerler ve Stabilizatorler 322-500
Asit-Baz Saglayicilari 500-578
Tatlandiricilar ve Koku vericiler 620-637
Diger Gida Katki Maddeleri 900-927

Bazi Hastahklar ile iliskisi

Ultra islenmis besinler ile kronik hastaliklar arasinda iliskiyi
gosteren pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Bunlarin basinda
obezite, diyabet, kanser gibi glinlimiiz toplumunun biiyiik bir
kesimini etkileyen hastaliklar vardir. Bu bdliimde ultra islen-
mis besin tiiketimi ile bahsi ge¢en hastaliklar arasindaki ilis-
kiyi ortaya koyan literatiir verileri incelenmistir.

Obezite

Guniimiizde hizla artan sayida ultra islenmis besinler iireten
ve satan ¢ok biiyiik uluslararasi sirketler tarafindan yonetilen
kiiresel gida sektorii diinya ¢apinda obez sayisindaki artigtan
sorumludur (Moubarac ve ark., 2014). Ciinkii ultra igslenmis
besinler giinliik diyetin enerji yogunlugunu, seker, doymus
yag ve trans yag asidi seviyelerini arttirmaktadir. Yiiksek
enerji yogunluklu beslenme diizeni ise insan viicudunun
enerji dengesini diizenlemesini zorlagtirmakta ve bu durum
da insanlarin asir1 agirlik kazanimlara sebep olmaktadir
(Louzada ve ark., 2015a). Yas aralig1 20-64 olan 15977 birey
iizerinde yapilan bir ¢alismada 6zellikle kadinlarda ultra is-
lenmis besin tiiketimi ile beden kiitle indeksi (p=0.002) ve bel
cevresi degerleri (p=0.008) arasinda pozitif yonlii bir iligkinin
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oldugu goriilmiistiir (Juul ve ark., 2018). Isve¢’te yapilan
uzun siireli bir ¢alismada ise (1960-2010) 1980 ile 2010 yil-
lar1 arasinda ultra islenmis besinlerden soda tiiketiminde
%315; cips ve sekerlemeler gibi aperitif besinlerde ise
%367’lik bir artig goriilmiistiir. Ultra islenmis besin tiiketim
oranlarindaki bu degisimlere paralel olarak yetigkin obezite
orani 1980°de %S5 iken; 2010°da ise %11’in {izerine ¢ikmistir
(Juul & Hemmingsson, 2015). Costa ve ark. (2019)’ nin 307
cocuk iizerinde yaptiklar ¢alismada da bireylerin giinliik al-
diklar1 enerjinin ultra islenmis besinlerden gelen yiizdesi art-
tikca bel cevresinin anlamli derecede arttigini saptamistir
(p<0.05). Bu durumda ultra islenmis besin tiiketiminin dog-
rudan obezite i¢in bir risk faktorii oldugu sdylenebilir.

Diyabet ve Metabolik Sendrom

Yetersiz posa alim1 ve obeziteye bagli olarak diyabet, koroner
kalp hastaliklar1, hipertansiyon, kolon, rektal ve meme kan-
seri gibi hastaliklar da ortaya ¢ikabilmektedir (Louzada ve
ark., 2015a). Bu tip bulasic1 olmayan hastaliklardan diinya
geneli mortalitenin %70’inden sorumlu oldugu bilinmekte-
dir. Ultra islenmis besin tiiketimindeki arti, sagliksiz bes-
lenme aligkanliklarinin goriilmesi ile birlikte bulasici olma-
yan kronik hastaliklarda da artis goriilmektedir (Chen ve ark.,
2020). Srour ve ark. (2019a) Fransa’da yetiskinler iizerinde
yaptiklari bir ¢aligmada ultra islenmis besin tiikketimi ile tip 2
diyabet geligmesi riski arasinda pozitif yonlii bir korelasyon
gozlemistir (r=1.15; p=0.0009). Bir bagka ¢aligmada ise ultra
islenmis besin ve iceceklerin asir1 tiikketimi ile yiiksek tip 2
diyabet riski arasinda anlamli derecede iliski oldugu tespit
edilmistir (Llavero-Valero ve ark., 2021). Tavares ve arka-
daslar1 (2011) yapmis olduklar1 ¢aligmada metabolik send-
romlu adolesanlarda giinliik ortalama enerji, karbonhidrat ve
ultra islenmis besin alimlarinin daha yiiksek oldugunu goézle-
mistir (p<0.05). Yapilan bir bagka calismada ise 20 yas {istii
katilimeilarin giinliik enerji alimlarinin ultra islenmis besin-
lerden saglama yiizdesindeki her %10’ luk artis metabolik
sendrom prevalansindaki %4’likk artisla iliskilendirilmistir
(Steele ve ark., 2019).

Hipertansiyon ve Kardiyovaskiiler Hastaliklar

Kardiyovaskiiler hastaliklar kalp ve damarlarda 6énemli mor-
bidite ve mortaliteye sahip, diinya ¢apinda 6nde gelen morta-
lite sebebidir (Gaidai ve ark., 2023). Mendonga ve arkadaglari
(2017) Ispanyol yetiskinler iizerinde yaptiklari calismada
ultra iglenmis besinlerin fazla tiikketimi ile hipertansiyon ge-
lisme riskinin yiiksek oldugu sonucuna ulasmistir (r=1.21;
p=0.004). Yapilan bagka calismada ultra islenmis besin tiike-
timi yiiksek olan bireylerin diisiik olanlara gore hipertansiyon
goriilme riskinin %23 daha fazla oldugu tespit edilmistir
(Silva-Scaranni ve ark., 2021). Bir bagka ¢aligmada da ultra
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islenmis besinlerin fazla tiikketilmesi daha yiiksek kardiyovas-
kiiler hastalik riski ile iligkili bulunmustur (Srour ve ark.,
2019b). Bonaccio ve ark. (2022)’ nin yapmis olduklari ¢alig-
mada ise ultra islenmis besinleri fazla tiiketen katilimcilarin
az tiiketenlere gore tiim nedenlere bagli mortalite riskleri
(OR:1.38; %95 GA; CI: 1.00-1,91) ve kardiyovaskiiler hasta-
liklar kaynakli mortalite risklerinin (OR:1.65; %95 GA; Cl:
1.07-2.55) daha yiiksek oldugunu saptamistir (p<<0.05).

Kanser

Kanser 6nemli mortalite nedenlerinden biridir. Diinya ¢a-
pmda 2020 verilerine gore yaklasik 10 milyon dliime veya
alt1 6limden birine neden oldugu bildirilmistir. En sik gorii-
len kanser tiirleri meme, akciger, kolon, rektum ve prostat
kanserleridir (WHO, 2022). Besin igleme derecesi ile artmig
kanser riski arasindaki iligki son yillarda arastirma konusu ol-
mustur (Lian ve ark., 2023). Yapilan bir ¢alismada ultra is-
lenmis besin tiiketim oraninin %10 artmasiyla tiim kanser ris-
kini 1.12 kat, meme kanseri riskini ise 1.11 kat arttirdig1 go-
rilmistiir (Fiolet ve ark., 2018). Kolonoskopi yapilarak ¢a-
lismaya dahil edilen 652 katilimer {izerinde yapilan bir ¢alis-
mada ise yliksek ultra islenmis besin tiiketimi ile tespit edilen
kolorektal adenomlarla arasinda pozitif bir iligki oldugu go-
riulmiistiir (OR:1.75; %95 GA; Cl: 1.14-2.68) (Fliss-Isakov
ve ark., 2020). Yapilan bir meta analiz sonucuna goére ultra
islenmis besin tiiketimi ile prostat hari¢ kolorektal, meme,
pankreas, kronik lenfositik 16semi, merkezi sinir sistemi tii-
morleri ve genel kanser riski arasinda anlamli pozitif bir ilis-
kinin oldugu bildirilmistir (Isaksen & Dankel, 2023).

Bobrek ve Bagirsak Hastaliklar

Diinya geneli kronik bobrek hastaliklarina bagli 6liimlerin sa-
yis1 son 20 yilda artmis ve kronik bobrek hastaliklarindan et-
kilen insan sayisinin da artmasi beklenmektedir (Kityo &
Lee, 2022). Cai ve ark. (2021) yapmis olduklar1 ¢alismada
giinliik beslenmede ultra islenmis besin alimindaki %10’luk
artista kronik bobrek hastaliklar riskini 1.07 kat arttirdiginm
saptamistir (p<0.05). Liu ve arkadaslari (2023) yapmis olduk-
lar1 calismada da 153985 katilimeinin 12.1 yillik takibi son-
ras1 4058’inin yeni baslangi¢li kronik bobrek hastaligi teshisi
kondugunu tespit etmigtir. Ayni ¢alismada diyabeti olan kati-
limcilarin giinliik beslenmede ultra iglenmis besin alimindaki
%10’luk artista kronik bobrek hastaliklari riskini 1.11 kat, di-
yabeti olmayan katilimcilarda ise 1.03 kat arttirdigin1 gozle-
mistir. Yapilan bir meta analiz sonucuna gore ultra islenmig
besin alimindaki her %10’luk artis %7 daha yiiksek kronik
bobrek hastaliklar riski ile iligkili bulunmustur (OR:1.07;
%95 GA; Cl: 1.04-1.10; p<0.001) (He ve ark., 2024).
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Ultra islenmis besinlerin fazla tiiketilmesi diisiik posa ve
sebze tliketimine neden olacagindan dolay1 bagirsak sagligini
olumsuz etkilemektedir (Leo & Campos, 2020). Schnabel ve
ark. (2018) yapmis olduklar ¢aligmada ultra iglenmis besin
tiikketimi arttikga irritabl bagirsak sendromu vakalarinda artis
oldugunu saptamistir. Narula ve arkadaslarinin (2021) yap-
mis olduklar1 caligmada 9.7 yillik takip sonras1 116087 yetis-
kin katilimcimin 467’sinde inflamatuvar bagirsak hastalig
gelismistir. Ayni ¢calismada ultra islenmis besinlerin fazla tii-
ketilmesi inflamatuvar bagirsak hastalig riskini 1.82 kat art-
tirdig1 tespit edilmistir (OR:1.82; %95 GA; Cl: 1.22-2,72; p:
0.006). Ayrica yapilan bir kohort arastirmasinda 7.7 yillik ta-
kip sonrasi 440 6liim oldugu gozlenmis ve sonug olarak ultra
islenmis besin tiikketimi ile mortalite arasinda pozitif bir iligki
oldugu gorilmiistiir (Rojo ve ark., 2019).

SONUC

Ultra islenmis besinlerin tiiketimi ile giinliikk beslenmede saf
seker, tuz ve doymus yag alim1 artmakta; protein, posa, vita-
min ve mineral alimi ise azalmaktadir. Bu durum da enerjisi
yogun ve bos enerji igerikli beslenme sonucunda basta obe-
zite olmak iizere beslenmeyle iligkili bulagici olmayan kronik
hastaliklarin artisina neden olmaktadir. Bu yiizden kiiresel
gida sektoriiniin gelismesine karsilik iilkeler kendi ulusal po-
litikalarin1 gelistirmeli, saglikli besinlere erigilebilirlik kolay-
lastirilmali ve halk sagligi i¢in ultra islenmis besinlerin tiike-
timini azaltic1 galismalar yapilmasi gerekmektedir. Ozellikle
endiistriyelleserek kentlerde yogun bir sekilde yasamaya bas-
layan toplumun cesitli destekler ile tekrar kirsal yasama don-
diiriilmesi ve buna bagli olarak islenmemis tarim ve hayvan-
cilik iiretiminin arttirilmasi saglanmalidir. Bunu takiben kir-
salda artan iiretimin hak ettigi degeri bulmasi, kent yagamin-
daki halka yiiksek oranda fiyat artis1 yasanmadan aktarilmas1
icin de gerekli 6nlemler alinmalidir. Saglikli bir toplum he-
define hastaliklar1 tedavi etmekle degil hastaliklar 6nleyerek
ulasmak gerekliliginden yola ¢ikarak tiiketilen besinlerin do-
gal ortamda yetismesi ve toplumun tamamina dagitilmasi il-
kelerin baglica saglik politikas1 konusu olmalidir.

Etik Standartlar ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar, bu yazi i¢in gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Veri erisilebilirligi: -

Finansal destek: Bu g¢alisma herhangi bir fon tarafindan destek-
lenmemistir.

Tesekkiir: -

Aciklama: -
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