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Ozet

Yikksek basing uygulamast gidalarda bulunan mikroorganizmalarm ve
enzimlerin etkisiz hale getirilmeleri i¢in, 3000-8000 bar basingta yapilan ve
gidalarda besin degeri ve tat degisimlerini minimuma indiren bir uygulamadir.
Bu yontem, elde edilen iiriinlerin kalite dzelliklerinin kayiplarmin azaltilmasi
ve {irlinlin boyutunun ve geometrisinin isleme etki etmemesi gibi avantajlarinin
yanmnda, yiiksek yatirim ve uygulama maliyeti gibi dezavantajlara sahiptir.
Yiiksek basing uygulamasi cesitli gidalarin pastorizasyonunda, dondurulmus
etlerin ¢ozdiiriilmesinde, cikolatanin sertlestirilmesinde, nisastalarin ve
proteinlerin jelatinizasyonunda, sebzelerin kabuklarmin soyulmasinda, etlerin
gevrekliginin  artiridlmasinda, dondurma ve tavlama  islemlerinde
kullanilmaktadir. ~ Yiiksek basing uygulamasinin  gidalarin  kalitesini
gelistirmekle beraber, yiksek maliyeti nedeniyle gida endiistrisinde
kullaniminm kisitli kalacag diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Yiiksek basing uygulamasi

Giris

Giintim lizde tiiketiciler taze veya cok az islem gdrmiis, mikrobiyolojik acidan
giivenilir ve kararli olan gidalar1 tercih etmektedir. Bu durum yeni isleme ve
muhafaza tekniklerinin gelistirilmesine neden olmustur. Bu yeni tekniklerden
biri de yiiksek basin¢g uygulamasi, diger adiyla yiiksek hidrostatik basing
uygulamasidir (1, 2,3 ). Yiiksek basin¢ uygulamasinin gidalarda kullanimiyla
ilgili yapilan ilk basarili calismalar Hite adindaki bir bilim adami tarafindan
gerceklestirilmigtir (4, 5). Hite, cig siitiin oda sicaklifinda bir saat boyunca
600MPa basinca maruz birakilmast sonucunda raf Omriiniin 4 giin kadar
uzayabilecegini ispatlamistir (4). 1990l yillarm basinda ise bu yontem
Japonlar tarafindan sogukta depolanan asitli gidalarin pastérizasyonu amaciyla
ticari olarak kullanilmaya baglanmigtir. Cok yiiksek yatirim ve uygulama
maliyetleri ve Avrupa'daki diizenlemelerden kaynaklanan problemler nedeniyle
bu teknolojinin Avrupa ve ABD'deki ticari uygulamalarindaki gelismeler ¢cok
yavas bir sekilde gerceklesmigir (6). Giiniimiizde yiiksek hidrostatik basing
teknolojisi gida endiistrisinde taze gida maddelerinin soguk pastdrizasyonu
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amaciyla kullanilmaktadir. Bu yontem 1sisal pastorizasyon icin bir altematiftir
(7). Gidalarin islenmesinde ve muhafazasinda yiiksek basing teknolojisinin
kullanilmasiyla yiiksek kalite ve besin degerine sahip, daha giivenilir ve raf
Oomril uzatilmis gidalarin eldesi amaclanir (4, 5, 7, 8). Bu uygulamadaki
basincin mikroorganizmalarin yikimina olan etkisi; protein denaturasyonu veya
modifikasyonuna, enzim aktivasyonu veya inaktivasyonuna, karbonhidratlarin
ve yaglarin Ozelliklerindeki degisikliklere olan etkisinden daha fazladir (4).
Basincin mikroorganizmalar iizerine olan bu etkisi, hidrojen baglarinin
kirilmasiyla hiicre membranmin  gecirgenliginin  atmasi,  yiizeyinin
kabarciklarla kaplanmasi ve hiicrenin eriyip yok olmasi gibi olaylarin bir
bilesimidir (1, 5, 6, 7). Enzimler iizerine olan etkisi ise denaturasyondur ve
enzimin iglevselligini degisime ugratir (biyolojik aktivitesini azaltir veya
arttmrir) (1).

Yiiksek Basing Sistemi

Yiiksek basing sistemi, kapali basing kabi, basing iireten sistem, sicaklik
kontrol diizenegi ve materyal toplama sisteminden meydana gelir. Dolayl1 ve
statik basin¢ yontemi olmak iizere yiiksek basing iki sekilde uygulanir. Dolayli
basing yonteminde basing kabindan tiim hava ¢ikarildiktan sonra basinci ileten
bir ortam (su ya da yag) istenen basinca ulasilincaya kadar kabin igerisine bir
rezervuardan pompalanir. Statik basing yonteminde ise kapta istenen basinci
saglamak icin piston kullanilir. Bu yontem asindirmaya sebep oldugu i¢in ticari
uygulamalarda kullanilmamaktadir. Gidalar ambalajlanmis  veya
ambalajlanmamis sekilde basinca tabi tutulabilir (6). Islemin verimliligi
uygulanan basinca, uygulama kinetiklerine, pastorizasyon sicakligina ve
uygulamaya tabi tutulan ¢ozeltinin fizikokimyasal kompozisyonuna baglidir

(7).

Yiiksek Basin¢ Yonteminin Avantajlan

Yiiksek basing yontemi oda sicakliginda gidalarin renk, lezzet ve besin 6geleri
gibi kalite Ozelliklerini degistirmez veya cok az degistirir (1, 2, 3). Islemin
etkinligi lizerine Uriiniin boyut ve geometrisinin higbir etkisi yoktur (3).
Gidalarda bozulmaya neden olan saprofit mikroorganizmalar1 yok ederek
gidalarin raf Omiirlerini arttirr (2). Genellikle 250-300MPa'da 10dk.'lik bir
uygulama bir¢cok gidadaki vejetatif hiicreleri tamamen inaktive edebilir. Bu
isleme soguk pastorizasyon da denir (3). Yiiksek basin¢ uygulamasi Listeria
gibi bazi patojenleri diisiik sicakliklarda inaktive eder (5) ve siit ve siit
triinlerine uygulandiginda gida kaynakli patojenleri gidanin onemli kalite
ozelliklerine zarar vermeden 300-600MPa'da inaktif hale getirir (9). Yiksek
basing uygulamasi gidanin kalitesini etkileyen enzimleri de inaktif hale getirir.
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Bu enzimlerden bazilar1 kolaylikla 3000 bar basingta inaktif hale getirilirken,
bazist ise 1000MPa gibi ¢ok yiiksek basinglarda inaktif hale getirilir. Boyle
enzimlerin inaktivasyonunda 1s1 basing kombinasyonu kullanilmasina karsin,
enzimin basinca direnciyle 1stya direnci arasinda bir iligki yoktur (1, 5).

Yiiksek Basin¢ Yonteminin Dezavantajlan

Yiiksek basing teknigi kesikli bir proses seklinde yiiritilmektedir ve yiiksek
yatirim ve uygulama maliyetleri vardir (3, 6). Bu yontem tiim parca veya dilim
halinde sterilize edilecek meyve ve sebzelerde bir takim arzulanmayan
tekstiirel degismelere yol acabilir (3). Ayrica 100-200MPa gibi diisiik
sicakliklarda monomerik enzimler aktif hale gelebilir (5). Son derece basinca
karst stabil olan, gida Kkalitesini etkileyen bazi enzimler yiiksek basing
uygulamasina karsi bityiik direng gosterir (1, 3). Bakteri sporlar: yiiksek basing
uygulamasina karsi bityiik direng gosterir. Bakteri sporlar1 ancak 1200 MPa'1
asan basinclar altmda inaktive edilebilir (1, 5, 8). Yiiksek basin¢ uygulamasi
sadece asidik gidalarin muhafazasinda etkilidir (1).

Yiiksek Basin¢ Yonteminin Uygulama Alanlan

Yiiksek basing uygulamalar1 marmelatlar, meyve joleleri, turuncggiller
familyasma ait meyve sulari, meyveli yogurtlar, domuz eti ve iiriinleri,
istiridyeler gibi asidik gidalarin pastorizasyonunda kullanilir (6). Bunun
yaninda etlerin gevrekliginin arttrilmasi, gdalarin dondurulmast ve
¢oziindiiriilmesinde, ¢ikolatanm sertlegtirilmesinde, nisastalarm ve proteinlerin
jelatinizasyonunda, sebzelerin kabuklarinin soyulmasinda, baliklarin ve
kiymalarin koagiilizasyonu vetekstiirizasyonunda kullanilmaktadir (3, 6, 10).

Sonug¢

Yiiksek basin¢ uygulamasinin, daha giivenilir, kaliteli ve uzun raf 6mriine sahip
gidalarin {iretimini saglamasina ve 1sisal pastorizasyona gore bazi iistiinliiklere
sahip olmasina karsin yiiksek yatirim ve uygulama maliyetleri yaninda sadece
asidik gidalarda etkili olmasmin ticari kullanimmimi kisitlayacag
diisiiniilmektedir.
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