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Ozet

Gidalarin yiiksek basin¢ uygulamalar: ile proses edilmesi ve yiiksek basincin
mikrobiyel inaktivasyon {iizerindeki etkisi son yillarda yogun olarak
calisiimaktadir. Bu kapsamda bir¢ok degisik gida yiiksek basing¢ uygulamalari
(HPP) ile test edilmekte ve hatta bu amacla HPP ile farkli uygulamalar
kombine edilmektedir. Bununla birlikte HPP'nin ayran benzeri {iriinlere
uygulanmasi ve bu uygulamanin bitki ugucu yaglari ile kombinasyonu ile ilgili
caligmalar sinirhdir. Bu nedenle bu c¢alisma kapsaminda Listeria
monocytogenes ve Listeria innocua ile inokiile edilmis olan ayran 6meklerinin
HPP ve degisik oranlarda nane ugucu yagi+HPP ile prosesi amag¢lanmistir. HPP
uygulamasinin maksimum degerde oldugu 600MPave 5 dak sonucunda her iki
bakteri kiiltiiriinde yaklagik 5 log seviyesinde bir azalma gdzlenmistir (P<0.05).
Ayrica % 0.01 ve 0.005 oraninda nane ucucu yagi eklendikten sonra uygulanan
HPP prosesi ile her iki bakteri kiiltiiriiniin inaktivasyonunda yaklasik 0.5 log
Iuk bir artig gézlenmistir. HPP ile inaktivasyonda iki bakteri kiiltiirii arasinda
ve ayni zamanda nane ugucu yagl eklendikten sonra elde edilen inaktivasyon
artismda istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (P>0.05). HPP uygulamasi
kontrol 6rneklerinin pH ve renk (L, a,ve b) degerlerinde 6nemli bir degismeye
neden olmamigtir (P>0.05)

Anahtar kelimeler: Yiksek basing uygulamalar, HPP, bakteriyel
inaktivasyon, bitki ucucu yagi

Giris

Gidalarin  muhafazasinda var olan Ozelliklerinin iyilestirilmesi veya
gelistirilmesi ve miimkiin oldugu kadar besin degerini kaybetmeden en saglikli
sekilde tiiketilebilmesini saglamak amaciyla degisik yontemler ve uygulamalar
gelistirilmektedir. Bu amacla geligirilen ve oldukca popularite kazanan
yontemlerden birisi olan yiiksek basin¢g uygulamasi (HPP) dogal olmasi,
gidalar1 istenmeyen mikrobiyolojik ve enzimatik etkilerden belli Olciide
koruyabilmesi, dolayisiyla raf dmriinii uzatabilmesi ve besin degeri iizerinde
Onemli bir degisime yol acmamasi nedenlerinden dolay1r degisik gida
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tiriinlerinde basarili bir sekilde uygulanmaktadir. Bu yontemin esast genellikle
100 MPa ile 1000 MPa arasinda, 0zellikle de 100 MPa ile 600 MPa arasinda
basing uygulamast ve materyali c¢evreleyen suyun sikistirilmasina
dayanmaktadir (1 2, 3).

HPP uygulamas: ile proses edilen iiriinler genis bir acilim gostermektedir. Siit
ve siit lirlinlerinin HPP prosesi ile ilgili calismalar genel olarak raf dmriiniin
uzatilmasi, mikrobiyel inaktivasyon, siitten elde edilecek olan diger iiriinlerin
kalitesi veya HPP uygulamasinin peynirlerin olgunlagma siirecine ve tekstiire
olan etkilerin aragirilmasi hususlarinda toplanmaktadir (4,5). HPP
uygulamasinin etkinligini arttirmak yada proses kosullarin1 daha diisiik
seviyelere indirmek icin farkli gida maddelerine yonelik degisik uygulamalar
mevcuttur. Bununla birlikte tilkemizde geleneksel bir {iriin olan ayranin ve
ayranda kontaminasyonla bulunmasi muhtemel olan Listeria monocyogenes ve
Listeria innocua gibi bakterilerin inaktivasyonuna iliskin ¢calismalar ve HPP ile
birlikte bitki ucucu yaglarinin kombinasyonu ile ilgili ¢aligmalara oldukca
sinirlidir. Bu nedenle bu calisma kapsaminda L. monocyogenes ve L. innocua
ile inokiile edilmis olan ayran Omeklerinin HPP ve degisik oranlarda nane
ucucu yagi+HPP ile prosesi amaglanmaktadir.

Materyal ve Yontem

Bakteri Kiiltiirleri: L monocytogenes (ATCC 19115) ve L. innocua (AT CC
33090) tryptic soy broth icerisinde 35+ 2°C de 16 saat boyunca inkiibe edilmis
ve inkiibasyondan sonra elde edilen kiiltiir 10°-10" kob/ml diizeyinde ayran
orneklerine inokule edilmistir.

Ayran Ornekleri: Tam yagli yogurt %50 oranmnda su ile homojen bir sekilde
karigirilip ayran Ornekleri hazirlanmigir. Hazirlanan 6rnekler inokiile
edildikten sonra 10 ml olarak alinan 6mekler steril plastik posetlere yerlegirilip
11 ile kapatildiktan sonra yiiksek bariyerli plastik torbalara konulup vakum
paketleme yapilmistir.

Nane ugucu yagi: Clevenger tip cihazla buhar destilasyonu ile nane (Mentha
spicata) bitkisinin yapraklarindan ugucu yag elde edilmistir (6).

HPP prosesi: Ohio State Universitesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Boliimiinde
bulunan Quintus model QFP6 HPP {initesi kullanilmigtir.

Fiziksel 6zelliklerin 6lciilmesi: Inokiile edilmemis 6rneklerde HPP uy gulamasi
Oncesi ve sonrast pH ve renk ol¢timleri yapilmigtir.
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Bulgular ve Tartisma

Inokule edilmis olan ayran 6mekleri 100-600MPa basing araliklarinda sirasiyla
2, 3, ve 5 dak uygulama siirelerine tabii tutulmus olup uygulama siiresi ve
uygulanan basing arttik¢a her iki bakterinin inaktivasyonunda artis gbzlenmistir
(P<0.05). Uygulanan basin¢ 600MPa ve uygulama siiresi 5 dak oldugunda her
iki bakteri kiiltiiriinde yaklasik olarak 5 log;y kob/ml seviyesinde inaktivasyon
gozlenmigtir (Cizelge 1). Benzer sekilde uygulama siiresi 0.1-300 sn olarak
degistirilip uygulanan basinglar 250, 300 ve 350MPa olarak arttrildiginda
(Cizelge 2) uygulama siiresi ve basing arttikca mikrobiyel inaktivasyonda
istatistiksel olarak 6nemli bulunan bir artig tespit edilmigir (P<0.05). Eklenen
nane ugucu yagl % 0.01 oraninda iken basinca ve uygulama siiresine gore
degisiklik gostermekle beraber bakteri kiiltiirlerinin inaktivasyonunda ortalama
olarak 0.5 log luk bir artis gozlenmistir (P>0.05) (Cizelge 3).
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Sekil 1: Ayranlara inokiile edilen L. monocytogenesve L.innocua nm farkli
basinclar uygulanarak HPP ile inaktivasyonu
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Sekil 2: Ayranlara inokiile edilen L. monocytogenesve L.innocua nm farkli
uygulama siireleri kullanilarak HPP ile inaktivasyonu
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Kontrol ve HPP uygulamasinin yapildigi ayran 6meklerinin pH ve renk dlctim
degerleri arasinda Onemli bir fark tespit edilmemigtir (P>0.05). Calisma
sonucunda elde edilen veriler artan basing ve uygulama siiresi mikrobiyel
inaktivasyonu arttrmakta ve ayran Omeklerinin Olgiilen fiziksel 6zellikleri
tizerine olumsuz etkiye yol agmadigini gostermektedir. Bu nedenle HPP
prosesinin ayran benzeri iirlinlerde 1s1 ile pastdrizasyona ikame amaciyla
kullanilabilecek bir teknoloji olarak potansiyelini degerlendirmek gida
endiistrisi agisindan 6nemlidir.
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Sekil 3: Ayranlara inokiile edilen L.monocytogenesve L.innocua 'nin farkh
nane ucucu yagl ve HPP ile inaktivasyonu
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