Gelecegin Yiyecekleri

Ne kadar lezzetli de olsalar yiyecekler élimlere yol agabiliyorlar. Yeniden glindeme getirilen bir

yontemle, yiyeceklere Pasifik Okyanusu'nun dibindekinin beg Kati basing uygulanarak iclerinde
bulunan ve gida zehirlenmesine sebep olan bakteriler éiddriilebiliyor.

IYECEKLER tadina va-
rilacak sevier olarak dii-
siinfiliirdii. Ancak, bu-
giin en azindan Ingilte-
re'de kacimilmas: gere-
ken bir sev durumuna geldi. Onee,
insanlar yamurtadaki Sa/monella ile
vataga diigtiiler, sonra da peynirdeki
Listeria ile. Son birkag av i¢inde de
Fosehertehia coli weren sigir ennden
20 kigi 6ldii. Bu firkiiciict hikaveles
buzdaginin sadece gitriinen kismu.
Kuzey Londra'da Bulagier Hastalik-
lar lzleme Merkezi'ne gore Londra
ve Galler'deki yivecek zehirlenmesi
vikalan 15 wilda 4 katona ¢ilkns,

Bu, bakreri tehlikest karsisinda
gozler ¢iftcilere ve mezbaha sahiple-
rine ¢evirildi ve  politikacilar onlara
iglerini temiz vapmulan i¢in baskiva
basladilar. Geri planda ise bilim
adamlan, yiveceklerdeki bulaskan-
lar ditkkanlara ulagmadan Gldiirme
vollar arayarak kendi paylarina dii-
seni yapivorlar, Kimyasal maddelere
ve asiva thtivag duymadan, vivecegi
dogadaki rengi, tadi ve besin degeri
ile Koruyarak bakrerileri 6ldiiren ye-
ni bir silah buldular,

Bulunan silah basing. Arastirma-
cilar viyecegl, atmosfer basincinin
9000 katt bir basinca maruz iraki-
vorlar, Cogu yiveeek, sadece birkaci
czme lapava benzese de, her tarafran
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stkistinlarak ¢ok az ezilivorlar. Bu
teknik halen er ve siit {iriinlen ile
sebzeler ve meyveler (izerninde de-
nenivor ve bu sekilde korumanin,
sonunda gida zehirlenmesini engel-
leveceg umuluyor.

Ancak, viiksek basinea ilgi, giin-
cel viyvecek zehirlenmesi olaylarin-
daki artiga vonelik bir tepki degil,
Baglangicr tamamen baska bir amaca
davarmvor. Yeni teknifiin savunucu-
lan, diger koruma vintemleri verine
viiksek basincin se¢ilmesinin sebe-
binin, yivecefin zarar giirmeden, be-
sin degerini, lezzetini ve rengini ko-
rumasi oldugunu sévliivorlar,
bezelyevi

konserve
alin. Bezelveler 120 “C'de  bir saat
beklerildikleri igin renkleri solar ve

Omegin,

veniden renk kazandirmak igin va-
pay maddeler cklemek gerekir. Di-
ger konserve sebze ve meyveler de
benzer islemlere maruz kalirlar ve
normalden farkh bir tar kazanirlar.
Halen klor solilsyonuyla temizlenen
taze meyve ve sebhzelerde de vitksek
basing ivi sonug verebilir.

Yiiksek basinein popiilerlik ka-
zanmasi veni olsa da ilk kez viizvil
tnee West Virginia Universitesi'nde
stitteki mikroorganizmalan  6ldiir-
mek igin kullanilmy. Birkag basan
denemeye rafimen 1, Diinya Sava-
si'ndan sonra teknige olan ilgi sona
Crmis.

Queens [niversitesi'nden Do-
nald Johnston ve diger gida miihen-
disleri simdi gida endiistrisini bu ye-
niden kesfedilen teknolojive isimdir-
maya galisivorlar,

Bunu biraz da olsa basarmuslar,
Ornegin, Japonva'da  basing uvgu-
lanmis  meyve regelleri ve vogurtlar
taze lezzeteri ile popiiler olmaya
baglamug. Jupon bilim adamlanna gi-
re, basing uygulamasimin ¢ekiciligi-
nin bashica nedenlen, giivenli olmasi
yvammnda, tazelifin, rengin ve besin
degerinin de korunmasi, Bu yive-
cekler digerlerine gire 1ki kar daha
pahalt oldugu halde satislari artmava
devam edivor. Basing uygulanan
bagka bir baganl vivecek de, yomo-
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grmochi denen vabani otla kangonl-
mig piring ezmesi. Eskiden, piyasa-
da saulan yoemaegimochilere, tadin
bozan 15t uygulamas: vapihiyormus.
Baska iilkelerdeki viiksek basing
tekniffi fizerine galigan bilim adam-
larinin, ¢aligmalanin sergileyvecek
fazla bir seyleri yok. Avrupa ve Ame-
rika'daki isletmecilerin, seri imalit
igin gerekli vitksek basing kaplarini
karsilamaya Japonlar kadar istekli ol-
madiklarint diigiiniiyvorlar. Avrupa’da
insanlar vivecekleri viiksek teknolo-
jivle diretildigi igin - saon almiyorlar.
Ancak, Japonya'da durum farkl. Bu-
rada reknoloji sang yapa-
bilivor.

Yiiksck basing vive-
ceklerimizdeki mikroorga-
nizmalar nasil etKkisiz hale
getirivor? Bu, Avrupa'daki
arastirmacilann  kafasim
kurcalayan bir sorun. Ya-
pilan bir programla Liste-
ria ve £.coli gibi vivecek
zehirleyven  bakterilen
oldiirme yollan araniyor.
Bunun igin, etkisiz hale
gelmeyi  nevin kontrol
ettiinin kesin olarak anla-
silmast ve mikroplarin kendilerim
yenileyérek veniden havata dénme-
yeceginden emin olunmast gereki-
yor,

Oldiirme Kosullar

Boliinmevle gogalan E.calt gibi
organizmalan dldiirmek kolay gézii-
kiivor. Ancak, Clostridium botuli-
num giby bowulizme(bozulma) ne-
den olan spor iireten bakreriler viik-
sek basinea kargt daha direngliler.

Kimyasal bir sistemin, i¢inde bu-
¢ _lunduogu sartlarda vapilan bir degisi-
min ctkilerini en aza indirgemeye
galisug fikri bilimde iyt bilimyor ve
buna ‘Le Chatelier ilkesi” denivor.
Ornegin basing artarsa, kimvasal
tepkimeler sistemin hacmini azalta-
cak vinde olur. Basing uygulanmasi
ile 151 uygulanmasinda ulasilacak so-
nuglar arasindaki fark, hangi kimya-
sal baglann bozuldugundadir.

Yiiksck scaklik, atomlan molekiil
olarak bir arada rutan kovalent bag-
lan kirar, Yiyeceklenn tadint bozma-
simin sebebi de budur, Esterler gibi
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it molekiilleri
kovalent baglarla
birarada tutuldugu
icin ‘pargalanarak
kimvasal maddele-
re doniigiir ve  bav-
lece tar degisirn.
Buna karsilik,
vitksek basing
sadece birkag ko-
valent bag kirar,
En ¢ok da elekerik yiikli kim-
vasal gruplar arasinda bulunan
ivonik baglan kirar. Basing artuk-
ga su molekiilleri pozitif ve negatif
viiklii gruplar arasinda yiizer ve on-
lara baglanir, ¢iink( bu sistemin hac-
mini azalar. Su girisi baglan ikiye
biiler.
lyvonik baglar, biyolojik olarak
aktf durumdaki prorein mole-
_ kiillerinin zincir diizenindeki
% vapilanm tutar. Bunlar bir
kere kinldiginda, prote-
inler ¢oziiliirler ve va-
rarsiz olurlar. Bakreri
hiicrelerini  vokeden
mekanizmanin bu olup
olmadigt  hild  tartsil-
maktadir. Ancak, ¢ogunlu-
gun goriigil soyle: Bitkisel mikroplar-
da basing hiicre zanm pargalar, Hitere
hasan diizeltemeyince igindekiler
kaybeder, iireme durur. Mikrobik et-
kisizlegtirme hiicrenin amamim yok
etmeyi gerektirmivor. Mikroplann
zar vapilarindaki hafif bir degisiklik-
le, enerji iiretme iglemleri zarar gorii-
vor ve etkisiz hale gelivorlar.
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Basing uygulamasindan
sonra zarlar sizdirmaya
bagliyor; bazi tiir-
lerde hiicre zan
ATPaz'inin ctkisiz
hale geldifi giste-
rilmigtir. ATPaz en-

zimi protonlan  hiicre
digina pompalar; bu viiz-
den, eger enzim ¢aligmazsa.
protonlar hilere iginde kalu-
rak pH diiser ve asidite yiikse-
lir. Boylece hiicre oliin. Hikave

bundan ibaret degil; ayrica viik-
sek basing, prorein iireten organlar
olan ribozomlan ve niikleik asitlen
de bozar. Protein sentezi vapan sis-
tem dzellikle basinea duyarh goaii-
kiiyor. Ornegin, E.coli'de protein
sentezi 70 megapaskal basing altinda
tamamen onlenivor(atmosfer basin-
cinin 700 kan).

MeKanizma ne olursa olsun, bit-
kisel hiicreleri dldiirmek kolay gorii-
niiyor. Buna Kkarsihk, spor lireten
bakterileri yok etmek daha kansik.
Bir seferlik bir viitksek basing dozu
akuif hiicrelert dldiirebilirken. uyvku
halindeki sporlar igin yeterli olmuyor.
Bu vyiizden, bir degisiklik gerekivor:
sikistrmanin tekrarlanmass,

Ik birkag sikigurmanin, sporlan
filizlendirerek direnglerini kaybet-
melerint sagladigy gortilmily, Biylece
sporlar basinca yva da isiya duyarh ha-
le gelivorlar, Birkag basing uygulama-
s1 ve 600 megapaskal baganh oluyor.

Yiveceklerin bakeerilerden ann-
dinlmasy, bakeerilerin hepsini birden
dldiirmektense, savilarin zararlt si-
nirimin alona diisiirmek  seklinde
oluyor. Bunun nedeni de, kuyruk

(tailing) olarak bilinen bir fenome-

ne davanivor-hangi metodu kul-
lamissamz kullanin bir koloni
iginden getin birkag tanesi
mutlaka havarea kalir.

Dogru Karisim

Baz ilag kangimlannin inat-
¢ enfeksivonlan oldiirebilmesi
gibi, vitksek basinci isi islemivle,
sogutmavla va da farkh bir ann-
dirma teknifivle birlestirmek, vi-
vecekrekl bakreri miktanm sifira
vakin bir sayiva diistirebilir.

Ancak, viltksek basing¢la mikroor-
ganizmalan dldiiriitken, vivecefin
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kendi hiicrelerine ne
oluvor? Bunlar da ma-
sum kurbanlar mi olu-
yorlar? Gériiniige gire ha-
vir. Ciinkii. mikroorganiz-
malar bazi havati fonksi-
vonlarina zarar verilerek etki-
siz hale getinlivor. Canlt olmavan
hiiereler bundan etkilenmiyor. Zarin
hasar girmesinin ve ¢ozillen prote-
inlerin, besin degerinde veva tat ve
renk kalitesi dizerinde tnemli bir et
kileri vok. Yivecek hiicrelerinde de
degigimler olabilir, ancak vapr ve
kimya biitiin olarak diigiiniildiigiin-
de, viyecekler ¢ok tnemli bir sekil-
de degismivor,

Yivecek hilerelen biitiin viinler-
den gelen basing alonda, suyun do-
gal olan  stkisunlabilirligi savesinde
sikistyorlar. Su 600 megapaskalda %
15 oranimda sikigoirilabiliyor. Ancak,
hava varsa lapalagsma bashvor. Mey-
ve ve sebzelerdeki kofiiller ve hiicre
1g1 hava, ok sikisabilir. Cogu meyve
ve sebzeler kan kalabilse de, salata-
lik gibi bazilan sonunda lapa oluyor.

Basing uygulamast denemelerin-
de, iiziimler sertlesmiy, lahana yu-
mugamus ve mantar ile patatesler ok-
siclenip kararmuglar. Mzl kararma-
nin pedeni, bundan sorumlu olan
enzim polifenol oksidazin yitksek
basing alunda iki kar hizh ¢aligmasi.
Esmerlesmeyvi engellemenin yolu
oksijeni almak. Bu. viyecegi bir va-
kum va da saf nitrojen iginde paket-
leyerek olabilin. Bilim adamlan viik-
sek basinein olumsuz van erkileri
igin kolayea ¢oziim bulunabilecegi-
ne inaniyorlar,

Dogru kosullar saglandifinda,
bircok mevve ve sebze viiksek ba-
singla basedebilecek. Bu kosullan
saglamak sadece dis goriinils amagh
degil. Bazi mevveler gekirdeklernin-
de sivaniir gibi wksinler igenyorlar,
Basing uvgulamast bu toksinler agifa
gikmayacak va da yogunlagmayacak
sckilde vapilmals.

Yiiksek basing uvgulamalarmmn
saghga etkileri biiviik olgiide olum-
ludur. C-vitamini gibi vitaminler 1si
uygulamasivla kismen  hasar gorii-
vorlar. Ama basing uygulamas) C-vi-
taminimn korunmasint saghvor. Ja-
ponya’da “vitksck- basmgh™ manda-
lin ve grevfure sulan satin alabilirsi-
niz. Meyve sulan, viitksek basing uy-
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gulanmcea tadi defiisen birkag
besin maddesinden biridir.
Birgok tiiketici bu veni
mevve sularindan mem-
nun. Tadin genellikle
daha ivi, greyfurtun
biraz daha az aci ol-
dugu stylenivor.

Yiiksek basmcin
vararlan sadece meyve ve sebzevle
sinirh degil. Siic ve et iiriinlen de bu
metodla daha damaga uvgun olabilir-
ler. Clok viiksek sicaklikta 1s1 uygula-
mast, siitteki bakeerilerin pastirizas-
vonda oldugundan daha Fazla oranda
dlmesine neden oluyor. Bévlece daha
uzun siire giivenli kalabilivor. Diger
vandan, 151 uyvgulanmig siiciin lezzen
dogal iiriinden ¢ok uzak. Yiiksek ba-
sing, gergek tadin bozulmamasini
saglavarak, 1s1 uvgulamasina bir alter-
natif olabili: Bu belki de, zaten pas-
tonze edilmiy stite basing uygulaya-
rak ger¢eklestirilebilir.

Mlkmorgranixna!ardaka‘ Proteinier
Yikaek Bazing
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Tat Molekdlleri
Yiksok Basmg
Is1 Uygulamasi .

Baglar kinliyor-yenl
bilesikier tadi degistiriyot.

Is1 uygulamas proteinleri pargaliyor
ancak, tat molekillerini de yok ediyorlar.
Yiksek basing uygulamasi ise, protein-
leri pargalarken tadi bozmuyor.

“Basingh” Siit

Peki pastirize igleminin verine
vilksek basing uygulanirsa ne olur?
Bu durumda, vitkksek basmemn mikro-
organizmalar {izerinde etkisini kant-
lamak vzun zaman alacak. Basing uy-
gulanan siit peynir imalatgilan i¢in
daha vararh olabilir. Basing uvgula-
nan siltteki proteinlerde meydana
gelen kimyasal ve vapisal degisiklik-
ler, uvgulanan teknigin  degismesini
gerektirecegi anlamina gelivor. Yiik-
sck basing avrica olgunlagtirmavr sag-
layan enzimleri hizlandinyor. Bovle-
ce pevnir daha cabuk hazir olabili-
yor. Simdilik, peynirler bu tiir enzim-
ler kanlarak, suni olarak vaglandinli-
yor. Basing uygulanmast bu vaslan-
dirmayt daha hizlandirabilir va da
enzim ckleme thtivacim azaltabilir,

Bu arada basing, prosesten gegmis
ctin dokusunu iyilestirme ve taze et-
teki bakterileri kontrol etmede de
Kullamlabilic. Sifr, aviuk ve domuz
ctini sikigtirmak £.cofi gibi bulagkan-
lan dldiirebilivor. Ancak. basing uvgu-
lanmig et vememiz zaman alacak, ¢lin-
kii bunu gergeklestirmek igin gerekli
ticari araglar henfiz gelistirilmedi.

Japonva ve ABD'de vapilan aras-
urmalara gore, vitksek basing etteki
kas proteinleri olan aktin ve mivozin
arasindaki baglan Kinvor ve ¢n daha
vumusak hale getirivor. Avnica, su
tutma ormanini arorarak e sulandin-
vor ve basing uygulanmy et vitrinler-
de pembe renklennt daha uzun siire
koruvabilivorlar.

Yiiksek basing teknolojisi taraftar-
lar, meniintin gengletilebilecegine
inamivorlar. Ancak, viiksek basing gi-
da endiistrisini bir gecede degisrir-
mevecek. Yiyeceklere 1s1 uygulanma-
st birgok durumda etkili olan verles-
mis bir reknoloji; daha énemlisi cok
veuz. Yiiksek basing islemi ise pahal
basimg kaplanna ihtovag duyuyor.

Yitksek basine. diger koruma
metodlan degerli gida iiriinlerninde
istenilen standards vermedifi zaman
kullanilacak bir “giimiis mermi™ ola-
rak goritliivor. Baglangicta énecelikle
meyve suyu ve piiresi teknolojiden
varalanacuk. Daha sonraki en biiyiik
pazar 1se, Sitin yogurt ve peynir ya-
pilmadan éneeki islemini Kapsivor,
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