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OZET

Yliksek basing islemi minimum 1si uygulamasiyla
gidanin orjinal besinsel ve duyusal karakterlerini
muhafaza ederek, raf 6mrindn artinlmasi ve patojen
mikrorganizmalari inaktif etmesinden dolayi
populeritesi giderek artmaktadir. Yiksek basing islemi
klasik 1si islemleriyle kiyaslandiginda asil avantajlari:
islem stiresinin azlidi, mimimum 1sI zarari, tazeligin,
lezzetin, yapi ve rengin korunmasidir. Yuksek basing
proteinler, enzimler ve mikroorganizmalar Uzerine
etkileri kisaca incelenmistir. Kritik isleme (proses)
faktorlerine ve Uretim maliyetine de deginilmistir. Bu
makalede, ylksek basinc uygulamasinin temel
prensipleri, kesikli ve yari-strekli uygulama metodlari
da anlatiimaktadir. Gida Urinlerine ve ambalaj
materyaline yuksek basing uygulamalarinin etkileride
ayrnintiliincelenmistir.

Anahtar Kelime: Yiksek basing, gida muhafaza,
minimal isleme

ABSTRACTS

High pressure processing (HPP) is gaining in
popularity because of the retention of nutritional and
sensory characteristics of fresh food without sacrificing
shelf life with minimal heat treatment and also its
capacity to inactivate pathogenic microorganisms.

Main advantages of HPP compare with the
traditional thermal processing: reduced process times;
minimal heat damage; retention of freshness, flavor,
texture, and color. Effects of high pressure on protein,
enzymes, and microorganisms are briefly reviewed.
Critical process factors and production cost for HPP
were also briefly discussed. In this paper, basic
principles of HPP, batch and semi-continuous
technology are explained. Effect of HPP applications on
food and packaging materials are also critically
evaluated.

Key Words High Pressure, food preservation, minimal
processing

1.GIRiIS

Isi uygulamasiyla mikroorganizmalarin ve
bakteriler etkin olarak kontrol edilmelerine ragmen,
uygulanan isil islemler gidanin dogal tadini, aromasini
degistip, vitaminleri de yok ettiginden gidaya daha az
zarar veren koruma metodlari arastiriimaktadir. Yeni
gida isleme metodlarinin asil amaci daha kaliteli, daha
az islenmis, daha dogal, daha saglikli, ve daha az katki
kullanilarak gidanin tretilmesidir. Bu yeni metdolardan
biride yuksek basing islemidir (1,2). Geleneksel
kullanilan 1sil methodlar Grinlerin  raf émrindn
artinlmasi, pathojenik mikroorganizmalarn inaktive
edilmesiyle gida glvenliginin saglanmasi igin gida
endUlstrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (3).
Uygulanan bu isi (enerji) yan trinlerin olusmasina yada
istenmeyen dedisikliklere yol acgarak gida da
istenmeyen reaksiyonlarla sonuglanabilir. Bu yilzden,
daha az katki maddeleriyle daha az zarar veren yeni
yontemler Urinin lezzet yapisini bozmadan gida

kalitesini korumak icin arastiriilmaktadir. Yanlizca raf
Omrinu uzatilmasi icin degil, ayni zamanda gida kalitesi
ve duyusal gereksinmelere artan talep de isil olmayan
metodlarin gida koruma yoéntemleri olarak
kullanilmasina yol agmistir (1,4). Isil olmayan islemler
kaliteyi azaltmaksizin giday! etkin olarak koruyabilirler
ve daha az islem zamaninina gereksinim duyarlar. Isil
olmayan islem metotlariyla gida korunmasinin asil
amaci mikrobiel olarak glivenli, tiketici tarafindan
kabul goren, “taze benzeri “ kalitesi ve raf émri
artinlmis Urlnleri Gretmektir. Isil olmayan teknikler
arasinda: ylksek basing (YB), isinlama, ultrasound
(ultra-ses), ultraviole 1sik (UV), mikrodalga, itilmis-
elektrik alani (PEF), ylksek yodunluk pulse isik,
magnetik alan, ozon uygulamalandir. Isinlamadan
sonra, yuksek basing isleme (YB) belkide en fazla
kullanilabilecek 'yeni' 1sil olmayan gida isleme
metodunun populeritesi potansiyel olarak her gegen
gun artmaktadir. YB, 4000- 9000 atm ultra yuksek
basing kullanarak mikrorganimalari yok etmek ve
enzimleri inaktive ederek, gida koruma metodu olarak
kullanilmaktadir (5).

Son 15 yildir, Grindn "taze" tadini kaybetmeksizin
gidanin artan besin ve duyusal karakterlerine
tlketicilerin artan ilgilerinden dolayi YB kullanimi gida
endustrisinde yogun bir sekilde arastirilmaktadir. Son
yillarda, YB Japonyada recel ve mevye-suyu uretimi gibi
degisik gidalarda yayin olarak kulanilmaya baslanmistir.
Ticari olarak Avrupa yada ABD de Uretilen basinglanmis
drinler: Fransa, UltiFruit® tarafindan portakal suyu,
Meidi-ya tarafindan recel; Avomex Sirketi ABD
(Texas/Mexico) da avokado puresi (guakamole); ve
Espuna sirketi Ispanya da dilimlenmis domuz eti (hem
kirlenmis-pismis ve ham-pismis). Sitrus suyu (portakal
ve greyfurt), ve salata soslari Japonyada piyasaya
cikmistir. Fakat tretim hacimleri hala ¢ok sinirlidir. YB
uygulanabilecek dridnler ve sinirlamalari son
zamanlarda gida bilimcileri ve mihendisleri tarafindan
derinlemesine arastiriimakta ve incelenmektedir (1, 3,
6,7).

Gida korumasi yada islemesinde yliksek hydrostatik
basing kullaniminin sayisiz avantajlari vardir: Pascal
prensibini takip ettigi icin-basing Grlintn her tarafindan
esit sekilde gelir ve anida Urune iletili,b bu da dolayh
(indirek) 1sitmadaki (konvensiyonel) isleme zamaninin
azalmasina, sogutma ve iIsitma problemlerinin
asilmasina neden olur. Normal sicakliklarda bile
uygulanabilir. Basing asil kovalent olmayan badglar
etkiler, bundan dolay! besin, lezzet, ve renk gibi ana
kriterler etkilenmeden kalir. Basing islenmis gidalar, 1si
islenmis gidalar ile kiyaslandiginda daha iyi flavor, yapi,
besin dederi, ve renge sahiptirler (8).

Yiiksek basing sivi gidalarda basariyla kullanildigi
gibi et Grunleri gibi tam akiskan olmayan esneyebilen
gidalarda da basariyla uygulanabilmektedir (3, 8).

Gida basin¢g uygulama isleminden 0&nce
ambalajlanip daha sonra basing muamalesi
uygulanabildigi gibi 6nce uriine basing uygulanir ve
daha sonra Urtn aseptik olarak ta ambalajlanabilir (9).



2. YUKSEK BASING iSLEMININ UYGULANMASI
Gida iki farkh temel yolla ylksek basing islemi
uygulanabilir: a) Batch (yigin) teknolojisi ve b) yari-
strekli teknoloji. En yaygin olarak uygulanan ise batch
(y1gin) yontemidir.
a. Batch (Yigin) YB Technology

F: Kuvvet
(Basing)

P= Basing, V= Hacim P,, V>
Sekil 1.Batch (y1gin) ylksek basing prensibi

Tipik bir yigin isleminde, Grin (ambalajli yada
ambalajsiz) basing sivisi iceren basing cemberine
yerlestirili. Basing c¢emberi igerisindeki sivinin
(Kayganlastirmay! saglamak icin suda ¢ozlnlr yad
(%1-5) iceren su) piston yardimiyla sikistirilirmasiyla
saglanan basincin dlizgin bir sekilde direk Grline iletilir
(Sekil 1). Islem, sirasinda basing miktari, tutma
zamanl, ve sicaklik elektronik olarak kontrol edilir (8).

Cember dolduruldugunda, basing emniyet
(bosaltma) valfleri kapatilir, istene basinca ulasana
kadar basing pompalanir.  Sikistirma orani, basing
pompasinin beygir giiciiyle orantilidir. islem zamani
tamamlandiginda, basing bosaltma valfleri acilir ve
sikistirma igin kullanilan suyun normal atmosferik
basinca donmesine izin verilir. En son olarakta basing
cemberinin icerisinde bulunan Grinler gikatilir (Sekil 1)
(6, 7,10). Basingta tutma zamani gidaya ve islem
sicakligina baghdir (11). Basing tim kenarlardan esit
sekilde, hizli ve dlizgiin olarak basing ortamina ve gida
Uzerine aninda iletilir (Sekil 1) (12). Bunun sonucu
olarak basing gidanin hacminden ve seklinden
bagimsizdir (6). Suyun hacim azalmasi yaklasik olarak
100 MPa da 4 %, 400 MPa da 11.5 % (22°C). Tim
paket yada urin basing isleminden sonra kendi orjinal
sekline doner. Pratikte ise basing ortam sicakliginin
hafif artmasina neden olur. Biolojik materyaller Gizerine
genelde geridonlsimslz etkisi >100 MPa da
godzlenmektedir. Bu yuzden 100 ile 1,000 MPa YB gida
uygulamalar faydali olabilir. Paketin iginde bulunan
fazla hava (tepe) boslugu, YB yavaslatir ve sistemin
etkinliginin azalmasina neden olabilir (7, 8).

b. Yari-siirekli YB Teknolojisi

Sivi gidalarda kullanilabilen vyari-stirekli basing
sisteminde basing gemberine Urliin pompalanir, basing
uygulanir, sistemden basing kaldirildiktan sonra
cemberden disari pompalanir ve daha 6nceden sterilize
edilmis ambalajlarda aseptik olarak paketlenir. Yar
surekli sistemin temeli, araba motorlarindaki piston
hareketinin sistem mantigina goéredir (7). Basing
uygulama zamani UrlGine goére saniyelerden 20 dakika
(100 MPa -800 MPa) kadar uygulanabilir.

3 YUKSEK BASING VE GIDA KIMYASI

Su ana kadar, yiksek basing islemi asil olarak
buzdolabi ve ylksek asitli gidalar igin kullaniimaktadir.
YB ile gida pastorizasyonu normal sicaklikta (45°C)
80,000 psi kadar cgikabilir. Bu sartlar altinda, ylksek

basingin gidada bulunan ¢odu vegatative pathojenleri
inaktif etmede etkili oldugu tesbit edilmistir.

Distk asitli gidalarin YB uygulanarak korunmasi
daha zor olup, orta derecede sicaklik ile (80-110°C)
birlikte c¢ok ylksek basing (130,000 psi) birlikte
kullanilabilir (5).

a. Protein
Isi, denaturasyonu etkiledigi gibi sikistirma ve

basing ta denaturasyon mekanizmasini da etkiler. YB in
asil avantaji basingin kovalent baglar Uzerine etkisi
yoktur bu vylzden normal yada hafif sicakhk
uygulanarak YB islenmis gidalar, ilk hali gibi taze olarak
duyusal ve beslenme kaliteleri ayni kalarak, fazla bir
kimyasal degisiklik olmaz.

Proteinlerde, hidrofobik interaksiyon ve iyonik
baglar basing tarafindan en fazla etkilenmekte olup,
kovalent baglar ise en az etkilenmektedir. Bunu gibi,
basing uygulanmasi enzimler ve diger proteinleri tesvik
edebilir, denattlire edebilir yada etkisi olmayabilir. 550
MPa Uzerindeki ylksek basing uygulamasinda protein
denatlirasyonu gorilebilir. Bir protein solusyonu basing
islemi ile sikistirildidinda, proteinin tabiatina ve
uygulanan basinca bagli olarak geri donltisimll yada
donlistimsiz olarak denatire olur. Clinkd bu non-
kovalent baglar (hidrojen bag, iyonik bag, ve hidrofobik
baglar) sistemin hacim azalmasi sonucu tahrip edilir
yada olusur (13). Kovalent badlar uygulanan basing
sirasinda dedisimler olmaz. Protein nukleik asit ve
nisastanin tertiary yapisi non-kovalent baglardan
olusan yapi, yiksek basingla yapinin degistirerek
denatlirasyona, kogulasyona yada jelatinasyona vyol
acar. Boylece, lezzet ve tati dedistirmeden yilksek
basing enzimleri inaktive etmek igin, nisastayi jelatine
etmek, mikroorganzimalarin sterilizasyonu ve
bdceklerin ve parazitlerin éldirilmesi icin faydalidir
(13, 14).

b. Enzimler ve enzimatik reaksiyonlar:

Proteazlar tarfindan peptide hidrolizi ve sentezi,
enzim sindirimi, polifenol oksidaz aktivasyonu,
oksidazlarin aktivasyonu, enzimler Uzerine yuksek
basing etkilidir. Polifenol oksidaz en fazla basica
dayanikli enzim olup oda sicakliginda 1200 MPa yada
900 MPa 45 °Cinaktive edilmistir (15).

4 YUKSEK BASINC VE GIDA
MIKROBiYOLOJisi
YB islemi genelde o©nemli derecede sicaklik

uygulanmamasina ragmen, mikroorganizmalarin
populasyonunu ciddi oranda azaltildidi igin soguk
pastorizasyon diye ifade edilir. Ilk ticari gida
pastdrizasyonu Japonyada regel ve regeli Urlnler
Uzerinde uygulanmistinr Bu asamada, fermantatif
kaltir, bozulma ajanlar yada pathojenler gibi énemli
olan her mikroorganizmalar ve gida endustrisinde
6nemli olan gidalarin lzerine YB islem uygulanarak
davraniglari arastiriilmaktadir. Artan basincin seviyesi
genelde daha kisa zamanda bakterileri inaktive eder,
fakat daha vyuksek basing islenmemis gidayla
kiyaslandigi zaman gidanin gorinlisi ve yapisini
etkileyecek duyusal kalitede negatif dedgismelere ve
daha ileri seviyede protein denaturasyonuna neden
olabilirler (Cilek gibi hasas meyveler yirtilan hicreler
suyunu birakir, ylzeydeki proteinlerin denaturasyon
dolayi etler ise hafif pismis gozukur) (5, 16, 17).
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Yliksek basictaki mikroblarin 61imu hicre zarlarinin
gecirgenligindeki dedismeden dolayidir. Bakterilerdeki
vegatative bakteriler, maya ve kifler 400 - 600 MPa
oldardlirken, bakteriyel sporlar cok ylksek basinga
gereksinim duyarlar (18). Basing uygulamasi normal
sicakliklarda mikroblari da koruyucu kullanmada
inaktive edebilir (19).

Basing en dayanikli mikrobiel formu gram-pozitif
bakterilerin endosporesleridir. 1932 de, Basset ve
Macheboeuf Bacillus subtilis sporlari 1,724 MPa 45
dakika da hayatta kaldiklarini bulmustur. Buna ragmen
daha fazla sicakliklarda (45°C dan 70°C) YB
islendiginde, spor sayisi 500700 MPa araliginda az bir
oranda azalmistir.  Bitkisel hicreler basing ve artan
sicaklikla birlesmesiyle daha ylksek bir inaktivasyon
gostereceklerdir. Bunun igin asidik meyve Urlnleri gibi
gidalar genelde YB ile iyi calisirken; bakteri sporlarinin
blyimesini distk pH 6nler, béylece YB problem olan bu
bakteri kategosisini YB deaktivasyon endisesi
listesinden cikarir. pH daha dlsdraldiginde bircok
mikroorganizmalar (sporlar yada vegetatif formlar)
zedelenmis hicrelerin daha az iylesme kabiliyetleriyle
YB daha fazla oranda inaktiv olurlar (16, 20).

YB ile pathojenik bakterilerin inaktivayonunda
6nemli olan noktalar: 1) artan basing buyUkligl ve
basing lama suresiyle tahrip edilen bakteri (sporlar
hari¢) sayisi artmaktadir; 2) asidik pH yada normal
sicakliklar tGzerinde, basing inaktivasyon oranini artirir;
3) gram-pozitif bakteriler gram-negatif bakteriler den
daha fazla basinca dayanimin edilimindedirler; 4)
Exponensiyel fazdaki hlicreler durgun fazdaki hiicreden
genelde daha fazla basinca karsi hasastirlar. Isi
uygulamasinda oldugu gibi, mikrorganizmalar ylksek
basinca maruz kaldigi zaman ig bilesiklerini kaybederek,
stoplazmik hicrelerde sizinti gosterir. Bundan dolayi,
asil basing hasarin yada inaktivasyon etkisi kismi zar
bltlnlGgunian kaybidir. Sporlara ilave olarak, gidadaki
enzimlerin elimine edilmeleri yada kontrol edilmelerinin
zor oldudgu kanitlanmistir. Basing uygulama
pathojenlere, deniz parazitlerine ve bazl insan
viruslerine karsi glivenligi saglar (16, 18, 20).

Bu yilzden biyolojik materyaller ve gidalar
Gzerindeki basincin etkisi sicakligin etkisine
benzemetedir. Diger bir deyimle YB ylksek sicaklik
kadar avantajlidir (Kovanent baglar su sikistirildiginda
zarar gérmez, Maillard reaksiyonu ve pismis aroma
olusumu gibi etkiler basinc muamalesi sirasinda
olusmaz). (16, 17, 20).

Bu teknoloji mikroorganizmalari ve enzimleri
inaktivasyonunda kullanilmasinda olumlu sonuglara
sahip oldugundan dolay1 tek olarak yada diger
tekniklerle birlikte raf Omrini dayanimh gidalar
Uretiminde ve gelistirmede kullanilabilir (17, 21).

5 GIDALARIN STERILIZASYONU

Yuiksek asit gidalarin raf 6mrinlin arttiriimasinda
kullanilan isil islemlerin dezavantajlari olmasina ragmen
YB islemiyle bu dezavantajlarin cogu giderilmektedir.
Pastdrizasyon etkisi birgok basing islenmis ylksek asitli
gidalar igin bildirilmistir.  Dusuk asitli gidalarin raf
omrind artinlmasinda ylksek basing uygulamasinda
artan bir ilgi olmasina ragmen, ticari olarak istenen
seviyeye hale ulasamamistir (20).

Etlerde, balik ve zirai Urlnler gibi gidalardaki
bakteriler, mayalar ve kifler 400 - 600 MPa dan daha
yuksek basing ile sterilize edilirler. 300 - 400 MPa 10
dakika portakal suyunu Bacillus sp sporu
6ldirilmemesine ragmen, vegatative

mikroorganzimalarin sterilizasyonu icin yeterlidir.
Meyve suyunun glzel tatini ve lezzetini 5 ay oda
sicakliginda muhafazasini sadlar. Basing 45°C de
uygulandiginda, sonuclar oda sicakligindan cok daha
iyidir (8).

Basinglanmis meyve suyu taze aromasini ve tadini
muhafaza icin soguk ortamda korunmalidir. Dislk
sicaklik pektin esteraz aktivitesini diistk tuttugu icin,
distk sicaklik tortu gelisimini azaltmaya yardimci olur;
boylece, pektin esteraz tortu olusumuna katkida
bulunmaz. DlslUk sicaklikta depolamada diger basing
uygulanmis gidalarda da o6nemlidir; 6rnedin, basing-
ugulanmis receller sogukta muhafaza eddildiginde taze
tadi ve lezzeti uzun slire muafaza ederler (8;22).

6 BASING (P) VE SICAKLIGIN (T) BIRLESIMi

Bakteri sporlari oda sicakhdindaki yiksek basing
uygulamasinda oldiridlmemesine ragmen, daha
yuksek sicaklik (45 - 60°C) 600 MPa da éldurtimektedir.
Bazi bakterilerin ve mayalarin vegetative hicreleri
disuk sicaklikta sterilize edilebilir (6r., -20°C) (8).

iki faktér sicaklik (T) ve basing (P) nin birlikte
kullaniminda g6z o6ninde bulundurulur: 1) Ylksek
sicaklikta artan kimyasal reaksiyonlar Gzerine basincin
etkisi, ve 2) adiyabatik sikistirma birlikte basing
ortaminin sicakligi ylkselir.

Yliksek basi¢ sirasinda, izostatik basing, ambalaj
Uzerine uniform olarak basing sivisi tarafindan uygulanir
ve Urln en fazla %12 kadar sikisabilir. Kompresiyon
kuvveti Grinin ve ambalaj polimerinin hacinin azaltir.
Plastik ambalaj hacminin sikistirma etkisi Tait formuldyl
ifade edilebilir (In (V/V,) = In[1-C In(14+p/CB,],
Atmosfrik basingta herbir polimer igin V, ve B, polimer
miktari ve hacmi (bulk), p basing, ve C universal sabiti
ifade eder (Cho ve Sanchez, 1999). Yliksek basing gida-
ambalaj sisteminde sicakhgin artirir: dt/dp=T/pc, T
sicaklk, is1si genlesme katsayisi, ve ¢, I1s kapasitesidir.
Suyun adiabatik sikistirlmasi ile sicaklik ve basing
artasina bagl olarak her 100 MPa da 2-3 °C sicaklk
artmasina neden olur (23).

7 KRITIK KONTROL PROSES FAKTORLERI

Yiksek basing icin kritik process faktorleri
uygulanan basing, basing uygulanan zaman, gelme
zamani (istenen basinca ulasma zamani), aktif
uygulama zamani yani trin sikisma zamani, uygulama
sicakhdi, artnin ilk sicaklidi, Grtn pH, Grindn bilesimi,
Grlnin su aktivitesi, ambalaj materyalinin icerigi.
Uriiniin tam sterilize oldugundan emin olmak igin, belirli
degiskenlerin 6lglilmesi gerekir (7, 21).

I Mikroorganizmanin gesidi

11 Sicaklhk, basing buyukltigu, ve tutma zamani

1 Basing gemberindeki sivinin Grine orani

8 URUN URETIM MALIYETI

Hali hazirdaki mevcut Uretim sartlarinda ortalama
ortalama Uridn maliyeti 0.099 kg/dolar olarak tahmin
edilmektedir. YUksek basing aletinin (215 L kapasiteli
Flow Internatinal 690 MPa islem kapasitesi 863,115
kg/gln) 3.5 milyon dolardir.

Urin maliyeti tahmini fiyatin hesaplanmasinda
iscilik 0.0198 kg/dolar, bakim 0.039 kg/dolar,
amortisman 0.04 kg/dolar olarak bunlarin toplami
0.099 kg/dolar (21).

9 AMBALAJ
Gidalar parti halinde ylksek basing prosesi uygulanip
aseptik olarak ambalajlanabildigi gibi, basingislemi



uygulanmadan 6nce esnek materyaller kullanilarak
ambalajlanir ve sonra ylksek basing islemine tabi
tutulabilirler. Plastige dayal esnek ambalaj filmlerin
kullanimi, ambalajlanmis gidalarin yuksek basing
uygulanmasini mimkidn kilmaktadir. Ambalaj
materyalinin segimi ylksek basing gida islemi igin tat
ve lezzet kadar 6nemlidir. Plastik filmler yliksek sicaklik
islemleri icin uygun olmamasina ragmen, genelde YB
islemi icin uygundurlar. Diger taraftan metal konserve
kutulari ve cam, ylksek basing islemi igin uygun
dedildirler.  Plastik materyallerde go6ziken bir yapi
zarari olmaksizin basing isleme dayandigi saptanmistir.
Buna ragmen, yuksek basing ambalaj materyalleri
Uzerine fiziksel, mekaniksel, ve ambalaj materyali
yapisina etkisi hakkinda sinirl bilgiler vardir. Ornegin,
son arasirmalarda bazi esnek mateyalerin gegirgenlik
Ozelliklerini (oksijen, karbondioksit ve su buhari) basing
uygulandiktan sonra olumsuz etkilendigi gosterilmistir
(9). Plastik kaplarda tepe boslugu da YB basarisi igin
onemlidir.

Ambalaj icin kullanilacak esnek materyal yeterli
derecede esneklige sahip olmali, sikistirma sirasinda
katmanlar birbirinden ayrilmamaya dayanikli olmalidir.
Farkli materyaller laminasyon yapisi Uretimi igin
kullanilmaktadir. Bu PVDC gibi plastik filmleri kapsadidi
gibi, PET gibi filmerin Gzerine buharlastirilarak
yapistirilan aleminyum gibi metalleri de kapsar, ve
plastik Uzerine kaplamak icin silikon (SiOx) ve
aleminyum oksit gibi inorganik kaplamalari da igerir.
Buna ragmen, eger cok katmanl yaplyr olusturan
katmanlarin her biri, basing altinda gok farkl sikistiriima
ve esneme davranigi gosteriyorsa bu gibi film
materyaleri yapi kayiplari gosterebilirler. Bu dedisimde
ambalajlanmis Grindn ciddi gida guvenlik ve kalite
dedismelerine yol acabilir (23, 24).

10 SONUCLAR

Yliksek basing ile gidalarin muhafazasi, ylksek isi
yontemi gibi basariyla bircok gidada kullanilabilen bir
yontemdir. Yiksek basincin asil avantaji
mikroorganizmalari (sporlar harig) inaktive ettigi,
kovalent baglari tahrip etmeden, gidanin tat, lezzet ve
besin dederini muhafaza etmesidir. YB teknolojisi gida
endulstrisinde giderek artan blylk bir énemi vardir.
Yiksek basingla islenmis gidalarin fiziksel ve duyusal
Ozellikleri minimum isleme yada et ve balik, uzun sureli
taze ve dodal renkli gidalar, artirimis kaliteli donmus
gidalar gibi daha iyi Griin gelistirme sansi sadlar.
Mevcut olan bircok esek materyaller ambalaj materyali
olarak YB basariyla kullanilirlar. Burada iki 6nemli soru
akla gelir, mlsteri ylksek basing ile Uretilmis gidayi
kabul edecekmi, ve bu islem igin ekstar maliyeti olan
Ucretini vereceklermidir.
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