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Özet 

Son zamanlarda gıdaların kalitesini ve besin deg erini daha iyi koruyacak, duyusal o zelliklerini geliştire-
cek yeni gıda işleme yo ntemlerinin tu keticiler tarafından talep edilmesi nedeniyle yeni ve alternatif 
pasto rizasyon ile sterilizasyon yo ntemleri o nem kazanmaya başlamıştır. Gıdaların yu ksek sıcaklıktaki 
ısıl işlemlere tabii tutulmasıyla gıdanın yapısında açıg a çıkan olumsuzlukların ortadan kaldırılması 
amacıyla "ısıl olmayan yollarla" gıda muhafazası o nem kazanmıştır. Isıl olmayan işlemler bozulma yapan 
ve patojen mikroorganizmalar ile istenmeyen enzimlerin inaktivasyonunu sag larken işleme sıcaklıg ının 
du şu k olması dolayısıyla u ru nu n tadı, kokusu, tekstu ru  ve besin o g eleri daha iyi korunmakta ve taze 
halindeki o zelliklerine çok yakın nitelikte u ru n elde edilmektedir. Bunun yanında da daha az enerjiye 
gereksinim duyulmaktadır. Yu ksek frekansta ve şiddette elektrik alanı uygulamasına dayanan vurgulu 
elektrik alan (PEF) teknolojisi gıda ko kenli patojen ve gıdada bozulma etmeni olan mikroorganizmaları 
kontrol altına almak için uygulanan ve ısıl olmayan bir gıda koruma işlemidir. Bu teknoloji ile ısıl işlem 
uygulamadan gıdanın raf o mru  uzatılmakta, ayrıca gıdanın mikrobiyal gu venlig i sag lanırken dog al o zel-
likleri de daha iyi korunmaktadır. Bu çalışmada PEF uygulamasının meyve ve sebze bileşenleri u zerine 
etkilerinin araştırıldıg ı çalışmalar hakkında bilgiler verilmiştir.  

Anahtar kelimeler: Vurgulu elektrik alan, meyve, sebze, ısısal olmayan işlemler  

Abstract 

Recently, new food processing techniques are being demanded from consumers for keeping food quality 
and nutritional value, and improving sensational properties of food, new and alternative pasteurization 
and sterilization techniques get more importance. The high temperature processing of foods are caused 
to undesirable changes in food structure. Therefore, non-thermal food preservation methods gain more 
importance to prevent these situations. When, non-thermal processes are supplied to inactivation of 
spoilage, pathogenic microorganisms and enzymes, low processing temperature is more provided taste, 
flavor, texture and nuritional values and products can be obtained close to fresh state. Besides that this 
technique requires less energy. Pulsed electric field technology which is based on high frequency and 
severe electric field implementations is nonthermal food preservation technique for getting under con-
trol of the microorganisms which cause spoilage of foods and pathogens, originating from foods. With 
this technology, without applying thermal processing, food’s shelf life will be extended, and also while 
food’s microbial safety is provided, natural specifications are being preserved. In this study, the re-
searchs about the effects of PEF treatments on fruit and vegetable constituents was given. 
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