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Gida Sanayinde Yiksek Basing Uygulamalarindaki Besin Kayiplari
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Ozet: Yiiksek basing teknolojileri giinimiizde hizh bir sekilde yiikselise gegen, isil isleme iyi bir alternatif olarak
gorilen bir gida isleme teknigidir. Yiksek basing uygulamalariyla ilgili arastirmalar dzellikle son yiizyilda giderek
O6nem kazanmistir. Gidalarda daha cok sit, et ve meyve-sebze driinlerine uygulanmaktadir. Yuksek basincin
mikrobiyal gelisimi engellemesinin yani sira gidada yapi, tekstiir, aroma ve besin maddeleri bakimindan en az
degisiklije neden olmasi beklenmektedir. Uygulanacak basing, sicaklik ve siire parametreleri izerine yapilan
arastirmalarda mikrobiyal inaktivasyon ve besin degerlerindeki kayiplar de@erlendirilerek uygun degerlerin
belirlenmesine calisilmaktadir. Calismamizda yiksek basing uygulamalarinda gidalarda gériilen besin kayiplari ile
ilgili yapilmis calismalar yer almaktadir. Yapilmis arastirmalar ylksek basing uygulamalarinin besin maddelerinin
korunmasi agisindan olumlu bir uygulama oldugunu ortaya koymaktadir.
Anahtar Kelimeler: Yiksek Basing, Besin bilesenleri, Gida

Nutritional Losses in High Pressure Processing of Foods

Abstract: High pressure technologies nowadays is through in a rapid rise and seen as a good alternative to heat
treatments. Researches on high pressure applications have become increasingly important, especially in the last
century. High pressure is mostly applied on dairy, meat and fruit-vegetable products. As well as preventing
microbial growth, high pressure is expected to cause a change in at least of structure, texture, flavor and nutrients. In
researches on application pressure, temperature and time parameters, for trying to determine the proper values,
microbial inactivation and nutritional value losses has been evaluated. In our study, researches related to nutritional
value losses as a result of high pressure applications are included. The researches on the application of high pressure

applications reveal that there is a favorable practice in terms of the protection of nutrients.
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Guniimiiz tOketicileri guvenilir, besleyici, pratik, dogal,
cevre dostu, saglikl, lezzetli, ekonomik ve kisisel 6zellikte
gidalar talep etmektedirler. Bu durum oldukca rekabetci
bir ortamda yenilik ve farklillk ortaya koymayi
gerektirmektedir ve gida endistrisinde gercek bir rekabeti
ortaya ¢ikarmaktadir.

Gida endstrisindeki tiiketici taleplerinin degismesine
paralel olarak son yillarda gidalarin islenmesinde, 6zellikle
1sil isleme alternatif olarak yeni teknikler ortaya ¢ikmustir.
Gida endustrisinde 1sil isleme alternatif olarak kullanilan
bu islemler, gida Urinlerinde, mikrobiyolojik gelisimi
onlemenin ve gida siniflarinin kalitesini artirmanin yani
sira fiziksel, besinsel ve organoleptik 6zelliklerin de
korunmasi amaciyla uygulanmaktadir (Smithers, 2008).

Yuksek basing teknigi ilk defa 1899’da Hite tarafindan
stteki  mikrobiyal gelisimin engellenmesi amaciyla
kullanilmistir.  Arastirmaci calismasinda ¢i§ sitin oda
sicakhginda 600 MPa basingta 1 saatlik ylksek basing
islemi sonucunda raf édmriiniin 4 giin kadar uzayabilecegini
ortaya koymustur (Hite, 1899).

Yuksek hidrostatik basing islemi, kati ve sivi gidalarin
ambalajli veya ambalajsiz olarak, 100 ve 1000 MPa
arasinda basinca maruz birakildi§i bir uygulamadir.
Yiuksek hidrostatik basing boyut, sekil ve gida
kompozisyonundan bagimsiz olarak, bir gida kitlesinin her
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yerine daima ayni siddette etkili olur (Farkas ve Hoover,
2000). Ayrica uygulama suresinin kisa olmasi da 1sil
isleme  kiyasla  kullaniminin  avantajli  olacagini
gostermektedir (Zorba ve Kurt, 2005). Isil islemlerde
gorulen “isitma” ve “sogutma” sirelerinin neden oldugu
zaman ve kalite kayiplar yuksek basing uygulamasinda
s6z konusu olmamaktadir (Gokmen ve Acar, 1995).

Yiksek basing sadece gida endUstrisi igin degil ayni
zamanda ticari olarak seramik materyal, sentetik kuarz ve
diger birgok endistriyel uygulamasi olan bir teknolojidir.
Yuksek basing uygulamasi ve  Ozellikle gida
endustrisindeki uygulamalariyla ilgili olarak Japonya’da
yogun calismalar yapilmistir  (Gékmen ve Acar,
1995).Gida endustrisinde yiiksek basing uygulamalari
sterilizasyon, materyal modifikasyonu, fiziksel ve kimyasal
reaksiyonlarin ~ hizlandinlmasi  ve  yavaslatilmasi
amaclariyla kullaniimaktadir (Hu ve ark., 2011).

Bir Japon firmasi 1990 yilinda yiksek basing
uygulanmis recel Gretmistir. Meyveli yogurt, meyve jolesi,
salata kaplama ve meyve sucuklari gibi diger yiksek
basingla muamele edilmis c¢ok cesitli Grinler Avrupa
pazarinda yer almaktadir (Estrada-Giron ve ark., 2005).
Bunun yani sira meyve sulari, guacamole ve Meksika
sosisi gibi ylksek basing islemi gérmis gidalar baska
Ulkelerde de ticari olarak uretilmektedir (Butz ve Tauscher,
2002).



KSU Doga Bil. Derg., 16(4), 2013
KSU J. Nat. Sci., 16(4), 2013

Yiksek basing uygulamasinin isil isleme gore bir
Gstlinlaga, 1sil islemde oldugu gibi en ge¢ 1sinan ve
soguyan noktanin séz konusu olmamasidir. Paskal
prensibine gore gidaya etki eden yiiksek basing, Griinin
blyuklik ve sekline bagh olmaksizin her yerine esit bir
sekilde etki gosterir (Gdkmen ve Acar, 1995).

Yiksek basing ve thmh sicaklik uygulamasinin es
zamanl olarak yapilmasiyla mikrobiyal inaktivasyon
artirilabilir ve bu iki islemin birlikte uygulanmasi, ayri
ayri uygulanmalarina gore daha 6lumcil bir etki elde
edilmesine de neden olur (Patterson ve Kilpatrick,
1998).

Yiiksek Basincin Gida Bilesenleri Uzerine EtKisi

Kovalent baglarin kovalent olmayan baglar kadar
etkilendigi 1sil islemin tersine, oda sicakliginda ve thmli
derecelerde yuksek basing uygulamasi sadece zayif
kimyasal baglari (hidrojen baglari, hidrofobik baglar,
iyonik baglar) pargalamaktadir (Trujillo ve ark., 2002).
Bu, gidalarin tat, aroma, renk, vitamin ve besin 6geleri
gibi, ©6nemli kalite karakteristiklerini tam olarak
korurken, mikroorganizmalari inaktive etmek, enzimatik
aktivitede geri donusimli ve donustimsiiz degisimlere
yol acmayi da mimkin kilmaktadir (Garcia-Risco ve
ark., 2000).Yuksek basin¢ uygulamasinin bir yarari da
son Urinin ¢i§ Urine daha yakin ozelliklere sahip
olmasidir (Préstamo ve ark., 2000). Yiksek basing
sterilizasyonu klasik 1sil sterilizasyona gore (Qrine
oldukga az zarar vermektedir. Klasik otoklava gore
yuksek basingla sterilize edilmis drunlerde tekstir, tat
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ve besin 6gelerinin  korunmasi genel olarak daha
Ustlindlr (Matser ve ark., 2004).

Yiksek basincin proteinler Gzerindeki etkisi, protein
molekdlleri arasinda bulunan agirhikli olarak kovalent
olmayan baglari kirmasi ve sonrasinda protein
molekdlleri icinde ya da arasinda bulunan molekdl ici
ve molekiller arasi baglarin yeniden diizenlenmesi ile
iliskilidir (Messens ve ark., 1997). Yapilarinda kovalent,
distlfit ve hidrojen baglari ve dider interaksiyonlar
bulunduran proteinler, bu baglarin birgcogunun kirilmasi
sonucu modifiye olmakta ve 0zelliklerinde 6nemli
degisimler meydana gelmektedir (Hendrickx ve ark.,
1998; Ko ve ark., 2006). Yiksek basin¢ uygulamasi
kovalent ba@lara etki etmedidi icin birincil yapi
lzerinde etkisi bulunmamaktadir. Bunun yani sira ¢ok
yuksek basing uygulamasi, proteinlerin  heliksel
yapisinin  olusumunu saglayan hidrojen baglarinin
kirfimasina  neden  oldugundan ikincil  yapida
degisimlere ve bunun sonucunda geri donisimsiiz
denatlirasyona  yol acmaktadir.  Yulksek basing
uygulamasinin protein denatlirasyonuna yol a¢masi
tersiyer yapidaki iyonik baglar, hidrojen baglarn ve
hidrofobik interaksiyonlar gibi kovalent olmayan
baglarin yeniden dizenlenmesi ve/veya kirilmasi ile
olmaktadir (Ko ve ark., 2006). Ornegin laktoalbumin
400 MPa basing ve 40°C’ye kadar olan sicakliklara
dayanmakta fakat 60°C sicaklkta denatlrasyonu gok
yuksek seviyelere ulasmaktadir (Garcia-Risco ve ark.,
2000).Yiksek basin¢ uygulamalarinin gida bilesenleri
Uzerine etkilerinin arastirildigi calismalar Cizelge 1’de
Ozetlenmistir.

Cizelge 1. Yuksek basincin gida bilesenlerine etkisi Gizerine yapiimis ¢alismalar

Gida Bilesenleri Basing uygulama

Bulgular

500 MPa basing ve 25 °C sicaklikta en kolay denatiire olan serum proteini
B-laktoglobulindir. Immunoglobulin ve a-laktalbuminin denatiirasyonu ise
daha yiiksek basing altinda ve 6zellikle 50 °C’de gerceklesmektedir (Felipe

kosullari
B-laktoglobulin, 500 MPa,
immunoglobulin 4 dk,
ve a- 25ve50°C
laktalbumin ve ark., 1997).
Ovalbumin, 300, 400 ve 600

lizozim, ve [B- MPa,

laktoglobulin 10 ve 30 dk,
32ve 40 °C

Yag asitleri, 0.1, 100, 350 ve

oleik asit, 600 MPa,

linoleik asit 1,2,3,5 ve 20 saat,

Meyve esterleri

40°C

400 ve 800 MPa
15 dk,

18-22°C

Yuksek basincin proteinlerin stabilitesi zerine etkisinde ortamin pH’sinin
da etkili oldugunu gostermektedir. Ovalbimin pH 5,6’da pH 5,7’ye gore
daha stabil kalirken lizozim pH 7’de pH 3,7’ye gbre daha az stabil
kalmaktadir. Proteinlerin (ovalbimin, lizozim ve B-laktoglobiilin) sekonder
ve tersiyer yapilarindaki degisim Gzerinde en yiiksek etki 600 MPa basing
altinda gerceklesmektedir (Tedford ve ark., 1999).

Termal uygulamayla kiyaslandiginda oleik asit etkilenmemektedir fakat
linoleik asit otooksidasyonu etkinin kiiclik olmasi ve yeni oksidasyon
Urunlerinin olusmamasiyla beraber 350 MPa basing artisi gostermektedir
(Butz ve ark., 1999).

400-800 MPa basing pH 4, 6, ve 8°de ayri ayri uygulandiginda c¢alisilan
kosullarda yuksek basing uygulamasinin ester formasyonu ya da hidrolizi
Uzerinde higbir etkisinin olmadigi gorilmektedir. Biitlin durumlarda
karboksilik asit ve esterler seviyesinde ilerleyen reaksiyonlar igin kanit
olmayacak sekilde kiguk bir dusts vardir. Ayrismadan kaynaklanan dusis
basing ve pH kosullariyla baglantilidir. Esterlerin ayrismasi temel
kosullarda (pH 8) 400 MPa basin¢ uygulamasinda en disik seviyededir.
Karboksilik asit ayrismasi bu temel kosullarda minimum diizeydedir ve
uygulanan basingtan bagimsizdir (Lambadarios ve Zabetakis, 2002).
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Gida Urinlerinde Yuksek Basing Uygulamalari
ve Besin Kayiplari

St ve Sat Urdnleri

Uygulanan yiiksek basing islemi (108 -309MPa,60-
180dk., 66-71 °C) ve devaminda depolama stiresi (2
haftalik) sonunda bazi sut orneklerinde pismis tat
gorilebilmektedir (Hite, 1899). Siit kremasina 450
MPa’lik basing uygulamasinda (25 °C’de 15-30 dk. ve
10°C’de 30 dk.) yag zerreciklerinin viskozitesinin
onemli derecede bir degisime ugramadigi, depolama
esnasinda ise8 gline kadar asitlik artisinin olmadig
bildirilmistir (Dumay ve ark., 1996). Bir baska
calismada ise yiksek basing isleminin (400 MPa, 25-60
°C 15 dk.) siitiin misel yapisi, proteolitik aktivitesi ve
duyusal &zellikleri Uzerindeki etkisi arastirilmis ve 25
°C’de yapilan basing uygulamasinin misel boyutunu
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oldukca azalttigi buna karsin daha  yiksek
sicakliklardaki basin¢ uygulamasinin misel boyutlarini
dereceli olarak arttirdi§i gozlemlenmistir. Yine ayni
calismada, 25 °C’deki basing uygulamasi ile 40’dan 60
°C araligindaki sicaklik derecelerinde uygulanan basing
etkisi ile  karsilastinldiginda  ylksek  sicakhk
derecelerindeki  basing  uygulamasinin  proteolitik
aktiviteyi azalttigi ve sitiin organoleptik &zelliklerini
artirdigi rapor edilmistir. Uzun raf dmri ve iyi duyusal
Ozelliklerde icme sitl dretebilmek icin bu kombine
yontemin kullaniimasi 6nerilebilir (Garcia-Risco ve
ark., 2000).Sierra ve ark., (2000) site 25 °C, 30 dk.’da
ve 2,5 MPa/s hizinda 400 MPa yiksek basing
uygulamasi ile B, ve Bgvitaminlerinde énemli diizeyde
kayiplar oldugunu bildirmislerdir.Sut ve sit drinleri
Uzerinde yapilmis bazicalismalar ve bunlarin bulgulari
Cizelge 2’de 6zetlenmistir.

Cizelge 2. Siit ve sut Uriinleri tzerinde yapilmis bazi ¢calismalar

Bulgular

Gida Gida Basing uygulama
bilesenleri kosullar
Koyun Serbest ya§ 100-500 MPa,
Sit asidi degeri 10 dk,
4,25ve 50 °C
Peynir Lipoliz 500 MPa, 15 dk,
20°C
Peynir Lipoliz 400 MPa, 5 dk, 14
°C
St Olgun insan 400, 500 ve 600
sitinde  C MPa, 5dk, 12 °C
vitamini,
tokoferol ve
yag asitleri

Uygulanan basinglarda serbest yag iceriginde artis gortilmemistir.
Hatta 50 °C'deki bazi uygulamalarda taze ¢ig siite gore daha
distik serbest yag icerigi bulundugu tespit edilmistir. Bu bulgu
siitte lipolitik ransiditeden kaynaklanan istenmeyen aromanin
giderilmesi konusunda yogun ilgi gérmektedir (Gervilla ve ark.,
2001).

Cig sutten ve ylksek basing uygulanmis siitten elde edilen
peynirlerdeki lipoliz benzer seviyedeyken, pastorize sutten elde
edilen peynirdeki lipoliz seviyesi daha disuktir (Buffa ve ark.,
2001).

Yuksek hidrostatik basing islemi Uretim sonrasindaki lipolizi
yavaslamistir.  Kontrol grubuyla karsilastirildiginda  ylksek
hidrostatik basing uygulanmis peynirde serbest yad asitleri
(C4:0.Cs:0, Cg,0) daha duslik miktarlarda olmaktadir (Saldo ve ark.,
2003).

Uygulanan yiiksek basing uygulamasi sitiin yag asit profilinde, C
vitamini ve tokoferol iceriginde degisiklige neden olmamaktadir.
Geleneksel pastérizasyonla kiyaslandiginda yiiksek basing
uygulanmasi sitte C vitamininin daha iyi korunmasini ve ayni
seviyede yag asitleri orani ve tokoferoliin de korunmasini
saglamaktadir (Moltd-Puigmarti ve ark., 2011).

Meyve-Sebze Uriinleri
Yiksek basing uygulamalari  (zerine

yapilan

Préstamo ve ark., (2000) kivi ve elma suyuna 400
MPa, 30 dk,-7°C5°C 20°C’de vyiiksek basing

calismalarin bircogu elma, portakal, yesil fasulye ve
brokoli gibi meyve-sebze Urinlerine yapilmistir.
Arastirma  bulgularina  bakildifinda 6nemli  besin
kayiplarinin olmadigi bulunmustur (Cizelge 3). Séyle ki
Farr (1990) yapmis oldugu calismada yuksek basing
uygulamasi sonrasinda pastorize edilmemis limon
suyundaC vitamini kaybi olmadigini ve islem
sonrasinda da limon suyunun taze meyve tadina sahip
oldugunu bildirmistir.

uygulamasinin polifenol oksidaz aktivitesi Uzerine
pozitif etkiye sahip oldugunu tespit etmistir. Greyfurt
receli Gzerine yapilan bir arastirmada ise, uygulanan
basing ve sicaklik oranlarinda antioksidan kapasitesinde
onemli bir degisiklik olmadigini ve islem gdérmis
ornekler ile c¢ig orneklerin antioksidan kapasiteleri
arasinda da o6nemli bir fark olamadigini bildirmistir
(lgual ve ark., 2013).
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Cizelge 3. Yiksek basincin meyve-sebze triinleri Uizerine etkileri

Gida Gida Basing uygulama Bulgular
Bilesenleri kosullari
Cilek B, Bs,C vit. 200, 400, 600 B; ve Bg vitaminlerinde degisiklik gérulmemistir. Yiksek
MPa, 30 dk, 25°C  basincin C Vitamininin degradasyonu tizerindeki minér bir
etkisi olmustur (Sancho ve ark., 1999).
Portakal suyu Antioksidan, 500 ve 800MPa, 5 21 ginlik depolama siresi sonrasinda antioksidan
ve meyve C  vitamini, dk, 4°C kapasitesi, C vitamini ve karoten igeriginde 6nemli bir
karisimi karoten degisiklik gérilmemistir (Fernandez-Garcia ve ark., 2001).
Feslegen Esansiyel 950,700 MPa, 0,5 Yiksek basing uygulanmis feslegenin, diger yontemlerin
yaglar dk, 75°C uygulandi§i feslegenlere gore esansiyel yaglarinin daha iyi
geri kazanima ugradi§i tespit edilmistir (Krebbers, Matser
ve ark., 2002).
Seftali, havug, Karbonhidratl 600 ve 800 MPa, Kontrol ornekleri ve basing islemi uygulanmis &rnekler

domates, cilek
ve ahududu

Portakal suyu

Ahududu

Portakal suyu

Elma-brokoli
suyu

Yesil fasilye,
brokoli ve
havug

Domates

Elma suyu

Elma

Patates

ar, C vit.,
karotenoidler

Askorbik asit

Antosiyanin

Askorbik asit

C vit.

Toplam
karotenoid,

Likopen

C vit.

Mineral,
nisasta

Toplam fenol,
antosiyanin,

4-6 dk, 25,44 ve
95°C

500 MPa, 5 dk,
35°C

200, 400, 600,
800 MPa, 150k,
18-22°C

600 MPa, 4 dk,
40°C

350-500 MPa5-20
dk, 25°C

400 ve 600 MPa,
2dk, 25°C

800 MPa,30 dk.,
55 °C

100, 200 ve 300
MPa, 4dk.,
4ve 20°C
500 MPa, 2,4,8,10
dk., 20 °C

400 MPa (10dKk),
500 MPa (5 dk)
ve 600 MPa (2,5
dk.), 25°C

arasinda onemli bir farkhlk gorilmemistir(Butz ve ark.,
2003).

Yuksek basing uygulanmis portakal suyunun klasik olarak
pastorize edilmis olana gore basta raf dmrindeki artisla
beraber, askorbik asit degradasyon orani daha disuk
cikmaktadir (Polydera ve ark., 2003).

En yuksek antosiyanin stabilitesi 200 MPa'nin altindaki ve
800 MPa’ daki basing uygulamasinda ve 4 °Cde
depolamada gérilmustir (Suthanthangjai ve ark., 2005).
yuksek basing uygulanmis portakal suyunda % 30 askorbik
asit kaybi gorulirken, termal pastdrizasyon uygulanmis
olanda %54 olarak bulunmus ve Yiiksek basing islemi,
geleneksel pastdrizasyona gore antioksidan aktivitesinde
daha iyi geri kazanim sa§lamistir (Polydera ve ark.,
2005a,b).

C vitamini bozulmasi yuksek basinca degil uygulama
zamanina bagh oldugu belirlenmistir (Houska ve ark.,
2006).

Havug ve yesil fasulyedeki karotenoidler ve brokolideki
lutein ve B-karotenin yiksek basing isleminden
etkilenmemiglerdir (Mclnerney ve ark., 2007).

Verilen degerlerde uygulanan basing islemi sonrasinda
likopen karotenoidinin kaybi gorilmemistir (Van der
Plancken ve ark.,, 2012).

Askorbik asit ve dehidroaskorbik asit igerigini uygulama
sonrasl bozunmamistir (Suarez-Jacobo ve ark., 2011).

Yiksek basing uygulanmis elma uygulanmamis olanla
karsilastirildiinda ~ énemli  derecede daha  yiksek
antioksidan kapasitesi, mineral ve nisasta icerigine sahiptir
(Briones-Labarca ve ark., 2011).

islenmis ve islenmemis ornekler arasinda toplam fenol,
antioksidan ve antosiyanin kapasitesi bakimindan énemli bir
farklilik géralmemistir (Wang ve ark., 2012).
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Et ve Et UrGnleri

Yiksek basing uygulamasinin et ve et Urinlerinde
lipid oksidasyonu, renk ve faz degisimi tzerinde dnemli
etkileri bulunmaktadir(Karakaya ve ark., 2004, Zorba ve
Kurt, 2005).YUksek basin¢ uygulamasi ette asil olarak
lc temel degisiklige neden olmaktir. Bunlar; enzimatik,
protein modifikasyonlari (asil olarak miyofibrillerde
modifikasyon) ve yapisal modifikasyonlardir (Jung ve
ark., 2000).

Et drunlerinde kaliteyi etkileyen en 6nemli faktorler;
et proteinlerinin ¢ozindrlGga, jellesme orani, su tutma
kapasitesi, emdlsiyon kapasitesi ve su baglama orani
gibi  fonksiyonel  6zellikleridir.  Yiksek basing
uygulamasinin et drlnlerinde kullanim kosullarini
degerlendirmek icin Oncelikle yiksek basincin et
proteinlerinin fonksiyonel 6zellikleri Uzerine etkileri
incelenmelidir.  Yilksek basing uygulamasinin et
Urtinlerinde yag oksidasyonunu hizlandirmasi ve et
renginde yaptigi degisiklikler, et Griinleri muhafazasinda
bu teknolojinin  kullanimini  kisitlayan  baslica
etmenlerdendir (Karakaya ve ark., 2004).

Hajos ve ark. (2004) yaptiklari bir galismada 20 dk
600 MPa vyiksek basing uygulamasinin  sosis
hamurlarinda Hunter L degerini artirdigini, a ve b
degerlerini ise azaltti§i belirlemislerdir. Jung ve ark.
(2003) ise ¢ig sigir kasina 10 °C’de 5 dk. boyunca 50
MPa - 600 MPa arahiginda basin¢ uygulamislardir. 350
MPa civarindaki basinglarda hunter a dederlerinde artis,
600 MPa civarindakibasing degerlerinde ise disis
belirlenmistir. Bu distsiin - miyoglobindeki demir
iyonunun oksidasyonu ile ilgili oldugu sonucuna
varmiglardir. Yapilan baska bir calismada ise vakum
ambalajlanmis sigir kiymasina 10 °C’de 10 dk. boyunca
uygulanan yiiksek basing islemi sonrasinda 200-350
MPa basin¢ araliinda hunter L degerlerinde 6nemli
dizeyde artis ve rengin pembeye doénustigu
gorilmastir. 400-500 MPa aralifinda ise hunter a
degerlerinin azaldi§i ve rengin gri-kahverengiye
donlstuga belirlenmistir. Elde edilen bu sonucun oksi-
miyoglobinin ~ met-miyoglobine  oksidasyonundan
kaynaklandigi diisiintilmektedir (Carlez ve ark., 1995).

Ohmori ve ark.,(1991) calismalarinda biftege 25
°C’de 10 dk.1000-5000 atm’lik yiiksek basing
uygulamasi sonucunda aminopeptidaz ve
karboksipeptidaz aktivitelerinin tamamen bittigini, asit
proteaz aktivitesinde énemli bir degisme olmadigini ve
notrproteazda aktivitesinin ise 4000 atm Uzerinde ¢ok az
disme egilimi gosterdigini belirtmistir. Chevalier ve
ark., (2000) Norveg istakozuna200 MPa, 30 dk, -18 °C
ve 5 °C’de basing uygulamasinin myofibriler
proteinlerde istenmeyen etkiye yol actiini ve et
tekstlrinin ~ olumsuz ~ bir  sekilde etkilendigini
bildirmistir. Baska bir ¢alismada ise Chevalier ve ark.
(2001) kalkan baligi filetosuna 4 °C’de 15 dk siireyle
100-200 MPa’lik basin¢ uygulamasi neticesinde,
Ozellikle 180 MPa basingtan itibaren lipid
oksidasyonunda artis gozlendigini tespit etmislerdir.
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Yiksek basing uygulamasinin lipid oksidasyonunu
artirici etkisine yonelik benzer bir sonu¢ Kruk ve ark.
(2011) tarafindan da rapor edilmistir. Arastirmacilar,
450 MPa'hk basing uygulamasinin tavuk gogus
filetosunda lipid oksidasyonunu tetikledigini
bildirmistir. Buna karsin Ma ve ark. (2007) si§ir etine
70 °C’de 800 MPa basing uygulamasi sonrasinda lipid
oksidasyonunun azaldigini tespit etmistir.Yagiz ve ark.
(2009)Atlantik  somon balhgina ylksek basing
uygulamasinin (150 MPa ve 300 MPa, 15 dk) 6 gunlik
depolama siresince lipid oksidasyonu ve yag asitleri
profili lizerine etkilerini incelemislerdir.
Arastirmacilar,kontrol  &rnekleri ile yiksek basing
uygulanmis érnekler arasinda toplam doymus, monoen,
n-3 ve n-6 coklu doymamis yag asitleri profilleri
acisindan onemli bir fark goézlenmedigini ve yiksek
basing uygulamasinin yag asitlerine etkisi bakimindan
ilimhi bir uygulama oldugunu belirtmislerdir.

McArdle ve ark. (2010), kombine yiksek basing
(200-400 MPa) ve sicaklik (20 ve 40°C) uygulamasinin
biftek kalitesi ve TBARS(Tiyobarbitirik asitle
reaksiyon veren maddeler) de§eri Uzerine etkisini
inceledikleri calismalarinda 300 ve 400 MPa basing
uygulamalarinin TBARS degerinde 6nemli diizeyde
artisa ve bireysel olarak ya§ asitlerinde bazi
degisikliklere neden oldugunu bildirmislerdir. Buna
karsin  ylksek basing  uygulamalarinin  coklu
doymamis/doymus yag asitleri ya da omega3/omega6
(n3/n6) oranina hicbir etkisi olmadigini  tespit
etmislerdir. Arastirmacilar, et kalite parametrelerine en
az etkisi olan, bunun yani sira et hijyen kalitesini artiran
en uygun basing degerinin 200 MPa oldugunu da rapor
etmislerdir.

Diger Gida Uriinleri

Yiksek basing uygulamasinin cesitli gida drinleri
Uzerine  etkisinin  arastirnilldigi  bircok  calisma
bulunmaktadir. Bridgman (1914), yaptigi bir calismada
1 saatlik 590 MPa yiiksek basing islemi altinda yumurta
albtiminin koagile oldugunu bildirmistir. ibanoglu ve
ibanoglu (2003), misir nisastasi-su karisimina 4000
atm’de yiiksek basing uygulayarak ve bazi ornekleri
uygulama o6ncesinde 50°C’de sicak su banyosunda
bekleterek nisastanin jellesme derecesini
incelemiglerdir. Hu ve ark., (2011) 1s1 ve yiksek
hidrostatik basincla jelatinize edilmis pirin¢ nisastasinin
retrogradasyon ozelliklerini inceleyen bir calisma
yapmislardir. Sancho ve ark. (1999), yumurta sarisi ve
cilek puresi Uzerinde yaptiklari bir calismada suda
cobziinen B;, Bg ve C vitaminlerine ultra yiksek
hidrostatik basincin etkisini pastorizasyon (76 °C’de 20
s) ve sterilizasyon (1,5 atm ve 120 °C’de 20 dk)
islemlerinde gorulen etkilerle kiyaslamislardir. Bu
calismalarin bulgular Cizelge 4’de 6zetlenmistir.



KSU Doga Bil. Derg., 16(4), 2013

KSU J. Nat. Sci., 16(4), 2013

41 Derleme
Review

Cizelge 4. Yuksek basincin bazi gida rlinleri Gzerindeki etkileri

Bulgular

Yuksek basing uygulamasina maruz birakilmis proteinler denatiire
olmakta, nisasta ise kristal yapisini kismen kaybederek jelatinize
olmaktadir. Kontrol 6rnegi ile kiyaslandiginda 50-300 MPa
basincin pisme kalitesini énemli 6lcide artirmaktadir (Watanabe

Yiksek basing uygulamasi sonunda B; ve Bg vitaminlerinde
onemli derecede bir kayip gorilmemektedir. C vitaminindeki
kayip 6nemli olmasina karsin, ultra yiksek hidrostatik basing
isleminin siddetine bagh degildir. 200, 400 ve 600 MPa
basinclarda 30 dakika sireyle basing islemi uygulandiginda C
Vitamininin degradasyonu uUzerinde ise &nemli bir etkisi

gorilmemektedir (Sancho ve ark., 1999).

Nisasta iceren gidalara uygulanan yiiksek basing jelatinizasyon
sicakhiginin altinda nisastanin jellesmesine imkan tanimakta,
ayrica yuksek basing uygulanan nisastalarda, direncli nisasta
daha kolay hazim edilebilme 6zelliine sahip
olabilmektedir (ibanoglu ve ibanoglu, 2003).

Istyla jelatinize edilmis nisasta ile yiliksek hidrostatik basincla
jelatinize edilmis nisasta oOrnedini karsilastirlidiinda ytiksek
basincla jelatinize edilmis nisastanin retrogradasyon orani isiyla
jelatinize edilmis olana gore daha disik olmaktadir. Yuksek
hidrostatik basin¢ uygulamasinin disuk retrogradasyon oranina
sahip nisasta Urlnleri hazirlamak igin yeni bir teknik olarak
uygulanabilir (Hu ve ark., 2011).

Gida Gida Basing
Bilesenleri uygulama
kosullari
Piring Protein 50-500 MPa
tanesi 10 dk
20°C
ve ark., 1991).
Yumurta Suda c¢dziinen 200, 400 ve 600
sarisi vitaminler (B;, MPa
Bs, C) 30 dk Ortam
sicakliginda
Misir Jellesme 4000 atm
nisastasi- derecesi 10 ve 30 dk
su Oda sicakhgi
karisimi molekulleri
Piring Retrogradasyon 100-600 MPa
nisastasi  ozellikleri 30dk 30 °C
SONUC

Butz, P., Zielinski, B., Ludwig, H., Tauscher, B. 1999.

Yiksek basing, 1sil isleme iyi bir alternatif uygulama
olarak gorulmektedir. Son vyillarda 6zellikle besin
Ogeleri Uzerindeki etkisi siklikla arastirmalara konu
olmustur. icme sttundin pastorizasyonunda
kullanilabilmesine karsin, siitte tam bir sterilizasyon
saglayamamasi olumsuz bir 6zelligidir. Et Grinlerinde
ise  kullanimini  kisitlayan en 6nemli etken yag
oksidasyonuna neden olmasidir. Bunun yani sira bir¢ok
meyve-sebze Urindnde 1sil isleme gdre besin kaybi
minimumda tutulabilecek sekilde uygulama alani
bulmaktadir.
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