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OZET

Plastik triinlerin gerek insan saglhigi gerek ekosisteme verdigi zararlarin giin yiiziine ¢ikmasiyla
birlikte, posette pisirme tekniginin ne kadar saglikli olabilecegi bu aragtirmanin temel sorusunu
olusturmaktadir. Gidada olasi plastik madde miktarinin da gerekli analiz yontemleriyle belirlenip
sektore gerekli uyarilarin yapilmasi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismanin temel konusu, sous vide ile
gida hazirlamada Kkullanilan posetlerden gidaya gecisi arastirmaktir. Deneyler i¢in kullanilan posetler
sous vide makinast kullanan otellerin mutfaklarindan alimmigtir. Migrasyon analizleri TS1186
“Gidalarla Temas Eden Madde ve Mamuller Plastikler, Gidalara Gegen Maddelerin Tayini Igin Sartlar
ve Deney Metotlarinin Se¢imi”’ne gore yapilmistir. Toplam migrasyon analizi sonuglart TGK 2019/ 44
no’lu teblig dikkate alinarak degerlendirilmistir. Calisma sonucu elde edilen bilgilere gore sous vide
vakum posetinde tiim sonuglar 60 mg/kg altinda ve limitlere uygun ¢ikarken, stre¢ filmde izooktanda
11,5 mg/dm2 ve %95’lik etik alkolde 25,7 mg/dm2  tespit edilerek 10 mg/dm2 ‘den fazla
bulunmustur. Bu calisma sonucunda sous vide vakum posetinde gegisin limitler iginde oldugu fakat
stre¢ film kullanildiginda izooktanda ve etil alkolde yiiksek plastik gegisinin oldugu goérilmiistiir.
Buna gore bu ekipman kullanilirken muhakkak bu is igin tretilmis kendi orijinal vakum posetinin
kullanilmas1 gerekmektedir. Posetler bittiginde veya maliyeti goz Oniine alinarak stre¢ film
kullanilmamalidir.
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DETERMINATION OF PLASTIC MIGRATION FROM COOKING BAGS USED IN
SOUS VIDE TECHNIQUE TO FOOD

ABSTRACT
With the revelation of the damages caused by plastic products to both human health and the
ecosystem, the main question of this research is how healthy the cooking technique in the bag can be.
It is important to determine the possible amount of plastic material in the food with the necessary
analysis methods and to make the necessary warnings to the sector. The main subject of this study is to
investigate the transfer from the bags used in sous vide food preparation to food. The bags used for
the experiments were taken from the kitchens of hotels using sous vide machines. Migration analyses
were performed according to TS1186 ‘Materials and Products in Contact with Foods Plastics,
Conditions for the Determination of Substances Migrating into Foods and Selection of Test Methods’.
The results of the total migration analysis were evaluated in accordance with TGK 2019/ 44 numbered
communiqué. According to the information obtained as a result of the study, all results in the sous
vide vacuum bag were below 60 mg / kg and complied with the limits, while 11.5 mg / dm2 in
isooctane and 25.7 mg / dm2 in 95% ethyl alcohol in stretch film were found to be more than 10 mg /
dm2. As a result of this study, it was observed that the transition in the sous vide vacuum bag was
within the limits, but when stretch film was used, high plastic transition in isooctane and ethyl alcohol
was observed. Accordingly, when using this equipment, it is absolutely necessary to use its own
original vacuum bag produced for this job. Stretch film should not be used when the bags run out or
considering the cost.

Keywords: Sous-vide, cooking, migration, packaging, health

GIRIS

Giinliik hayatimizin her alaninda plastik malzemeler yer almaktadir. Giin gectikce
kullanim1 daha da yaygimlagmaktadir. Plastiklerin bu kadar etkin kullanimmin etkileri,
ozellikle okyanus ve denizlerde ¢ok ciddi bir sekilde kendisini gostermektedir. Bu sebeple
hem ekosistem hem de insan saghigi biiyik risk altindadir. Bu atiklarin mikron alti
parcaciklara ayrilmasiyla ortaya c¢ikan mikroplastikler, oral yolla, solunum yoluyla ve cilt
temasiyla insan viicuduna geg¢mektedir. Hatta yapilan caligsmalar tiiketilen bir¢cok gidada

mikroplastik varligin1 gostermektedir (Atakan vd., 2021).

Sous vide tekniginin temelleri, 1960°l1 yillarda vakum posetlerin ortaya ¢ikmasiyla
atilmistir. Ancak o yillarda sadece gida muhafaza yontemi olarak iriinlerin raf omriinii
uzatmak amaciyla kullanilmistir. Takip eden 1970’li yillarda ise, gidalarda pisirme esnasinda
meydana gelen kayiplara gare aranirken sous vide teknigi kesfedilmis, boylelikle mutfaklarda
yeni bir pisirme teknigi olarak yerini almistir. O giinden bugiine otel ve restoranlarda, catering
firmalarinda, hastane, okul kantinleri, fast food alanlar1 gibi birgok satig noktasinda et, tavuk,
balik, sebze, ¢esitli soslar gibi birg¢ok iiriinii pisirmede kullanilmaktadir (Bozan, 2023). Sous
vide metodunda triinler vakum posetlerinde pisirilmektedir ve posetlerin malzemesi plastiktir.
Plastik posetin 1s1 ve gida ile temast gidaya mikroplastik gecisi konusunda siliphe

uyandirmaktadir. Konu ile ilgili yapilan ¢aligsmalar incelendiginde sous vide teknigi ile ilgili
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yapilan ¢alismalarin ¢ogunlukla bu teknigin uygulanmasi ile ilgili kurallar, pisirilen tiriinlerin
geleneksel yontemlere gore farkliliklari, duyusal analiz, besin degerleri ve giivenlik faktorii
uzerine oldugu tespit edilmistir. Sous vide yontemi ile pisirilen gidalara ambalaj
materyalinden ge¢is, migrasyon {lizerine gerek lilkemizde gerekse diger iilkelerde yapilmis
bilimsel ¢alisma sayis1 kisitlidir. Bu ¢alismadaki amag iste bu noktada ortaya ¢ikmaktadir.
Sous vide tekniginde kullanilan ambalaj maddesinden gidaya olas1 gegislerin tespit edilmesi
ve halk sagligini tehdit eden bir unsur varsa gerekli onlemlerin alinmasmi konusunda

farkindalik yaratilmasi bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Sous Vide Tanimi ve Tarihsel Gelisimi

Fransizcada “vakum altinda” anlamina gelen sous vide, 1970’lerde ortaya ¢ikmis bir
tanimdir. icerik olarak; gidanin 1siya dayanikli vakumlu posetlerde, belirli bir siirede, diisiik
sicaklikta, pisirilmesi anlamina gelmektedir (Baldwin, 2012). En yaygin olarak kullanilan
tanimu ise Ingiltere’de 1989 yilinda kurulan Sous Vide Tavsiye Komitesi (SVAC) tarafindan

olusturulmustur.

Buna gore; “‘Sous-vide’, ‘Sous-vide Cooking’ (Sous-vide pisirme) ‘Cuisine En 22
Papillote’ olarak adlandirilabilen pisirme teknigi ¢ig ya da az pismis gidamin, plastik
posetlere konularak, vakumlanip havasi bosaltilmis ve agzi miihiirlenmis bir sekilde, kontrollii
isiya maruz brakilip pisirilmesi, hizlica sogutulmasi ve belirli bir siire soguk depolandiktan

sonra tekrar isitilip servis edilmesi islemidir” (Creed, 1998).
Bu teknik iki agsamal1 bir stiregtir:
1-Cig ya da marine edilmis, ¢esnilendirilmis gida vakumlanir,

2-Ozel bir su banyosu igerisinde, diisiik derecede (55-95°C arasinda) posetin igerisinde

pisirilir. Seflerin bu teknigi tercih etmelerinin nedeni, hassas derece kontroliinii miimkiin

kilmasidir (Gisslen, 2019).

Amerikali Sef Thomas Keller, sous vide teknigi kullanilarak pisirilen gidalarin, 6z
suyunu ve besinsel Ozelliklerini kaybetmeden gerektigi kadar pisirilmis, lezzetli, sekil

bozukluguna ugramamis, dolayisiyla da daha goze hitap eden iiriinler oldugunu sdylemistir
(Baltali, 2019).

Her zaman yeni yemek teknolojisinin 6n saflarinda yer alan Heston Blumenthal, sous

vide'in en biiyiik destekgilerinden biri olmustur ve hatta onu pisirme teknolojisindeki en


http://www.seriouseats.com/2009/10/understanding-sous-vide-cooking-heston-blumenthal.html

Saruhan, A. ve Yilmaz, I. (2024). Sous vide tekniginde kullanilan pisirme posetlerinden gidalara plastik
gecisinin tespit edilmesi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3(1), 1-15.

biiyiik gelisme olarak adlandiracak kadar ileri gitmistir (Cassi, 2011). Gidalar1 saklamak ve
beraberinde raf Omriinii uzatmak amaciyla kullanilan vakumlu posetler 1960’11 yillarda
hayatimiza girmistir. NASA uzaya giden astronotlarin beslenmesinde yer alan yiyecekleri
vakumlu posetlere koymustur. Pisirme isleminin uygulanmamasi, havayla temas kesildigi i¢in
gidanin bozulmamasi ve az yer kaplamasi tercih nedenleri olmustur. 1965 yilinda ise Isveg,
hastane yemeklerinin merkezilestirilmesi projesi i¢in Nacka ad1 verilen sous vide benzeri bir
yontem gelistirmistir. Yontemde; yemekler geleneksel yontemlerle pisirildikten sonra, sicak
olarak plastik torbalara konulup vakumlanmistir. Ardindan 3-10 dakika 1sitilarak i¢ derecesi

80 °C ulastirilip hizlica sogutularak hastanelere iletilmistir (Baltali, 2019).

Sous vide pisirme teknigi, 1970'lerde {inlii Fransiz sef Pierre Troisgros’un, kaz cigerini
pisirirken yag dokusunu kaybetmesi ve tirtinde %50’lere varan kayiplarin olugsmasi iizerine bir
nevi israfa ¢are ararken kesfedilmistir. Sefin “foie gras” adini verdigi bu yemegin yag orani
oldukga yiiksektir ayn1 zamanda da maliyeti yiiksek bir triindiir. Troisgros bu sikintidan
hareketle, bolgenin arastirmaciligi ile iinli sarkiitericisi Georges Pralus isimli kisiden, sorunu
cozebilecek bir teknik bulmasini istemistir (Kirim, 2009). Pralus, endiistriyel uygulamalarda,
gidalar1 korumak i¢in vakumlu paketlemenin kullanildigini duymustur. Buradan yola ¢ikarak,
havay1 digar1 atmak icin kaz cigerini birkag¢ kat plastige sarmistir ve bir su banyosunda, diisiik
sicaklikta pisirmistir. Bu calisma sonucunda, {iriindeki kaybin %5’1 gecmedigini
kesfetmesiyle mutfaklarda yeni bir teknik dogmustur (Kathuria vd., 2022). Biyokimyac1 ve
mikrobiyolog Bruno Goussault vakumla paketlenmis sigir etini yaklasik 60°C’de pisirmistir.
Diisiik sicaklikta pisirme isleminin, geleneksel yontemler kullanilarak pisirilmis gidaya

kiyasla daha iyi duyusal 6zelliklere sahip oldugunu gérmiistiir (Baltic vd., 2018).

1980 yilindan itibaren sous vide yontemi tim Avrupa’ya yayilmaya baglamistir.
Teknik anlamda ilk olarak Fransa, Belgika, Amerika, Kanada ve Singapur’da kullanilmistir

(Creed, 1998).
Sous-Vide Tekniginin Uygulanmasi

Sous vide teknigi ile gidanin hazirlanmasi olduk¢a maliyetlidir, bu teknikte ozel
ekipmanlar gerektirir. Bunlar; vakumlanabilir, gidaya uygun plastik poset, iirline uygun
vakumlama makinasi, pisirme islemi i¢in de sous vide makinasidir. Bunun yani sira, sicak su
banyosu ile daldirmali sirkiilatér ve buharli firinlar da bu teknikte kullanilan diger

ekipmanlardir. Pigirme islemi tamamlandiktan sonra, sayet {iriin hemen servis edilmeyecekse,
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sogutulmasi gerekmektedir. Bu amagla hizli sogutucular; blast chiller, chiller room ve buz

banyolar1 kullanilmaktadir.
Sous vide vakum torbalar belirli 6zelliklere sahip olmalidir:

Sous-vide pisirme i¢in gidanin i¢ine konuldugu posetlerin gidayla temasa uygun olmal,
1- Sicakliga ve basinca dayanikli olmali,

2- Oksijen, karbondioksit ve su buhart gibi gazlara karst diisiik gegirgenlige sahip
olmalidir. Ambalaj igindeki O2 miktarinin diisiik olmasi aerobik bakteri gelisimini
engellemektedir. Ayrica ambalaj i¢ine oksijen girmesi, ambalaj iginden karbondioksit
¢ikmasi ya da {riiniin yapisindan aroma veren maddelerin ¢ikisi {riiniin kalitesini
bozmaktadir. Bu nedenle ambalaj sistemlerinde kullanilan malzemelerin gegirgenlik

ozellikleri dikkate alinmalidir (Cetinkaya, 2013).

3- Plastik kalintilarinin gidaya smirli gegisini saglayacak kimyasal bilesime sahip
olmalidir (Oney, 2010)

4- Ambalaj igerigi itibariyle, i¢indeki iiriinle ve ¢evresi ile etkilesime girmemelidir.

5- Sous vide teknigi ile pisirilen gidalar hemen servis edilmeyecekse hizlica sogutulup
depolanmalidir. Bu sebeple ambalaj materyalinin depolama siiresince tiriiniin duyusal

ozelliklerini ve yapisini bozmayacak sekilde dayanikli olmasi gerekmektedir.

6- Ambalaj materyali, uygulanan vakum ve sicakliktan etkilenmemeli, yirtilma ve
bozulmaya kars1 dayanikli olmalidir. Ince ve esnek yapiya sahip ambalaj materyalleri,
gidaya uygulanan 1sitma ve sogutma isleminin etkinliginin daha verimli olmasini

saglamaktadir (Akoglu, 2018; Erdem ve Karakaya, 2013)

7- Ambalaj materyalinin kalinlig1 kazara yirtilmalara, delinmelere karsi ne kadar

dayanikli oldugunu gostermektedir.

8- Bir vakumlu posetin daha kalin tarafi ayn1 zamanda dokulu tarafidir. Doku, havanin
kagmasina izin veren ancak geri girmeyen yiizlerce mikroskobik tek yonlii hava valfi

tarafindan olusturulmaktadir.

9- Vakumlu posetin diiz tarafi 6n, dokulu taraf ise arkasi olarak kabul edilir. Daha iyi bir
sizdirmazlik saglayacagi i¢in vakumlama yaparken on taraf yukarida, kalin dokulu taraf

ise asagida tutulmalidir (Culinaryreviewer, 2023)
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Ambalajlamada en ¢ok kullanilan polimerler; poliolefinler (PP, PE), polistiren, polivinil
klorid (PVC) ve polietilen terafitalattir (PET) (Bozoklu, 2008).

Sous Vide Tekniginde Kullamlan Vakumlu Posetlerin Ozellikleri

Sous vide tekniginde kullanilan vakumlu posetler distan poliamid igten ise
polietilenden olusmaktadir. Ambalaj materyalinden gidaya migrasyonu énlemek i¢in Kanada,
British Colombia sehri hastalik kontrolii merkezi, restoranlar i¢in sous-vide giivenlik rehberi
olusturmustur. Buna gore ambalaj materyalinin (¢ok katmanli plastikler) polietilen ya da

polipropilenden tiretilmis olmas1 ve Bisfenol-A icermemesi onerilmektedir (Baltali, 2019).

Polivinilklorid (PVC) adindaki ucuz plastiklerin pisirme isleminde kullanimi1 gidaya
kimyasallarin gegme riskinden dolay: tehlikelidir, kullanilmamasi1 gerekir. Bu tiir plastikler
80°C iizerinde yapisin1 kaybetmekte, gidaya kotlii koku gecirebilmektedir. Gidaya pisirme
oncesi eklenen lezzet artiricilar, marinasyonda kullanilan yag, alkol gibi triinler ve gidanin
yapisindaki esansiyel yaglar poset yapisina niifuz edebilmektedir. Cogu marineler asidik
ozellikte olup sirke, sarap, meyve suyu, yayik ayrani ve/veya yogurt igerirler. Alkoliin diisiik
buhar basincina sahip olmasindan dolay1 pisirme sirasinda vakum ambalajda hava kabarcigi
olusturabileceginden marinasyonda kullanilan alkol miktarmin diisiik olmasi istenmektedir

(Haskaraca ve Kolsarici, 2013).
Migrasyon Olayi

Migrasyon kavrami ‘diisiik molekiiler agirlikli bilesenlerin, gida ambalaj
materyalinden gida maddesine transferi’ olarak tanimlanmaktadir. Gegen maddeler ise
migrant olarak adlandirilmaktadir (Altuntas, 2014). Sayet kimyasal tiirler bir grup olarak
olgiiliyor ise toplam grup migrasyonu olarak ifade edilmektedir ve TM olarak kisaltilip
toplam migrasyonu ifade etmektedir. ‘Gida benzeri analiz’ tanim1 gergek gida maddelerinin
bulundugu durumlardaki migrasyonu belirtmektedir (Sekil 1). Arastirma ve kontroller igin

kullanilmaktadir. Bu tiir calismalar, gergek gidalarla yapilan ¢alismalardan daha fazladir.
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Sekil 1. Migrasyon (Cinibulak, 2010).

Migrasyon, gidanin fiziksel 6zellikleri, ambalajin sekli ve boyutuna baghdir. Eger gida
ile migrasyon yapan kimyasal ajan, ambalaj materyalinin tek tabakasinda varsa gida ile
arasinda da tabaka olarak bariyer bulunuyorsa migrasyon onlenebilir veya gecikebilir. Bu
durum genellikle modern ¢oklu lamine edilmis ambalaj malzemelerinin bir katinda bulunan
miirekkep, yapistirict gibi kimyasallarin gida ile temasin1 Onlemesi agisindan tercih

edilmektedir (Cinibulak, 2010).

Migrasyonun miktarina etki eden faktorler; Plastik ambalaj ile gidanin temas siiresi ve
sicakligin belli derecelerin tizerindeki artisi, migrantlarin konsantrasyonu ile dogru orantili
olarak artmaktadir. Ambalaj materyali olarak kullanilan posetin kalinligi da migrasyonda
onemlidir. Belirli kalinliga kadar migrasyon degeri dogru orantili olarak artmaktadir.
Migrasyonun durdugu belirli bir kalinlik vardir ve siir kalinlik olarak ifade edilmektedir.
Ayrica plastigin gesidine gore de migrasyonda farkliliklar goriilmektedir. Bu baglamda plastik
tirlerine gore migrasyon degerleri sirasiyla LDPE> HDPE> PP> HIPS> PS> Sert PVC
seklinde giderek azalan bir yapidadir. Plastigin yogunlugunun artmasiyla migrasyon

degerinde azalma gergeklesmektedir (Hayta vd., 2018).

Gida ile ambalaj maddesinin uyumlu olmasi gerekmektedir. Uyumsuzluk olmasi
migrasyon olayin1 hizlandirabilmektedir. Ornegin hayvansal ya da bitkisel kaynakli yaglar
belli plastikler ile iliskiye girerse plastigin sismesine sebep olur ve plastikten baz1 maddeler
yaga gecebilir. Bu gecis sonucunda polimerin difiizyonu ile sisme arttigi i¢in migrasyon

olusur. Bunun anlamz sisme ile plastigin daha akiskan olmasidir. istenmeyen bir bagka olay da

7
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ambalaj ile gida arasindaki reaksiyonda, kaplanmamis metal yiizeylerinin korozyonu
sebebiyle belli asidik gidalarin igine yiliksek metalin veya seramik malzemelerdeki agir

metallerin gegisidir (Altuntas, 2014).

Castle vd (2000)’nin diisiik yogunluklu polietilenden (LDPE) tavuk, domuz gerdani ve
filetosu ile tavuk iiriinlerinde DPBD (difenilbiitadien) migrasyonunu inceledikleri ¢alismada,
(10 giin siireyle 25 °C de depolanan) migrasyon seviyesi ile yag igerigi arasinda yiiksek
oranda bir bag oldugunu belirlemislerdir. Sonuclar, incelenen tiim numunelerde ambalaj
materyalinden LDPE migrasyonunun, iriiniin yag igerigi, depolama sicakligi ile arttigini

gostermistir.

TGK (2019)’a gore; plastiklerin yapisina giren kimyasal maddeler, gida benzeri
¢oziiciilerle 60 ppm veya gida ve benzeri ¢oziiciilerin temas ettigi yiizeylerde 10 mg/dm?den
daha fazla ¢ozinirlik vermemelidir. Gegme ve ekstraksiyon ¢alismalar1  kendi
kategorilerindeki gidalarla 10 giin siireyle ve normal kosullardaki en yiiksek sicakligin

tizerindeki bir sicaklikta yapilmalidir.
Plastiklerin Saghga Zararlan

Plastik iriinlerin icerisinde yer alan ve inert olarak kabul edilen kimyasal maddelerin
¢ogu endokrin bozucu kimyasallar (EDC) kategorisinde yer almaktadir. Endokrin sistemin bu
maddeler tarafindan etkilenmesi, yetiskin bir viicutta tiim sistemleri etkiler (Colborn vd.,
1993). Bunlar: Plastigi yumusatmak icin kullanilan BPA, fitalatlar, plastifiyerlerdir. Ozellikle
PVC plastikler, fitalat olmadan tretilememektedir. Ciinkii fitalat plastigi daha az kirilgan
yapmaktadir. Uriin yumusadikea fitalat igerigi de artmaktadir. Burada risk teskil eden nokta
Fitalat PVVC ye kimyasal olarak bagl degildir. Bu sebeple plastikten ugup gitmektedir. Yani
ekosistemdeki tiim canlilar bu kimyasallara her an maruz kalmaktadir (Durusoy ve Karababa,
2011; Cinibulak, 2010). Mikroplastiklere maruz kalindiginda yeme aliskanliklarinda
bozulmalar, tireme sisteminde metabolik bozukluklar, yumusakgalar, kabuklular ve baliklar
kullanilarak yapilan laboratuvar ve saha calismalarinda tespit edilmistir. Yine polietilen (PE),
polivinil klorid (PVC) gibi mikroplastikler; midyede, balik ve kum kurdunda akut toksisite ve

yiiksek 6liim oranlar1 gibi olumsuz etkileri indiikledigi tespit edilmistir (Ugiincii, 2020).

Greenpeace’in c¢aligmasinda iilkemizdeki gida atiklar1 ambalaj materyallerine gore
siniflandirilmistir. Bu ¢alismada yogun olarak tespit edilen PE, PP ve PET tiirii plastiklerin
tespit edilmistir. Yine bunlarin igerisinde kullanilan fitalat, bisphenol A ve alev

geciktiricilerin (tetrabromobisphenol-a, polybrominated diphenyl ethers, organophosphate,
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vb) hormon bozucu oldugu, kansere neden olabildikleri bir¢ok calismada belirtilmistir
(Giindogdu ve Cevik, 2019). Mikroplastiklere diyetle maruz kalma giderek daha fazla fark
edilirken, yutulan plastiklerin sindirim sisteminde kalip kalmadig1 bilinmemektedir. Insan
kolektomi orneklerini mikroplastikler agisindan inceleyen calismada Malezya'nin Kuzeydogu
Yarimadasi'nda ikamet eden 11 yetiskinden (ortalama yas 45.7, alti erkek) kolektomi
ornekleri alinmistir ve numunelerin hepsinde mikroplastikler tespit edilmistir. Bunlarin %90't
polikarbonat, %50'si poliamid ve %40" polipropilendir (Ibrahim vd., 2021).

YONTEM
Materyal

Deneyler i¢in kullanilan posetler sous vide makinasi kullanan otellerin mutfaklarindan
alinmigtir (Sekil 2). Otellerin kullandig1 posetlerin yani sira; iireticiler poget bulamadiklarinda
veya posetlerin maliyeti yiiksek oldugu i¢in kullandiklar stre¢ filmden de 6rnek alinmis ve
analiz edilmistir (Sekil 3).

Sekil 2. Toplanan sous vide vakum posetleri

Sous vide poseti genellikle polyamidler ve polietilen karigimi oldugu bilinmektedir.
Bu madde makinada uygulanan sicakliklarda gidaya gegis yapmamaktadir. Fakat isletmeler
genelde sous vide poseti ellerinde olmadiginda veya maliyetli oldugundan stre¢ film
kullanmaktadirlar. Streg film ise PVC malzemeden yapilmaktadir ve sicaklik uygulandiginda
gidaya plastik gegisine sebep olabilmektedir. Plastiklerde kullanilan bazi katki maddeleri

digerlerine gore daha yiiksek oranda migrasyon gdsterebilir. Bu konuda endige yaratan tiim
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plastiklerde, 6zellikle de polivinil kloriir (PVC) filmlerde, plastigi yumusatmak amaci ile

kullanilan, plastifiyan maddelerin migrasyonudur (Ormanci, 2007).

c‘uy

Streg F|Im w'f

Sekil 3. Sous vide orijinal poseti olmadiginda kullanilan streg film 6rnegi
Analiz Yontemi

Analizler TS1186- 1/15 ‘e gore yapilmistir. Her bir ornek igin {i¢ bagimsiz tekrar
yaptlmigtir. Migrasyon analizi ger¢ek gidayla yapilabilecegi gibi TGK da belirlenen (belli
sicaklik, siire, temas edilen gidalar ve tek kullanimlik olup olmadig1 gibi) gida benzerleri
listesine gore de yapilabilir. Bu ¢alismada posetlerle analiz yapilmistir. Posetler %95 etil
alkol, %3 asetik asit, izooktan ve %10 etil alkol ile muamele edilmistir. Deneyler sirasinda
posetlerin etil alkol (%10-95), asetik asit (%10), izooktanla muamele edilmesinin sebebi
sunlardir: Yagh gidalarin migrasyon analizinin modellemesinde, siklikla saf izooktan tercih
edilmektedir. Migrasyon analizlerinde asitli gidalarin modellenmesinde, %3’liik asetik asit
cozeltisi kullanilmaktadir. Etil alkol ise alkollii gida benzeri olarak kullanilmaktadir (Baks,
2015). Kimyasallarla muameleden sonra numune posetler desikatérde sogutulmus ve
tartilmigtir.  Gida benzerine gegen, miligram madde miktar1 olarak ifade edilen “Toplam
Migrasyon Degeri”, migrasyon formiilii ile hesaplanmistir. Toplam migrasyon analizi
sonuglart TGK 2019/ 44 no’lu teblig dikkate alinarak degerlendirilmistir. Analizler Tiibitak
Marmara Arastirma Merkezi ve Ankara Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigii tarafindan
yapilmustir. iki analiz sonucunun mg/kg veya mg/dm? olmasinin sebebi analizlerin farkli

laboratuvarlarda yapilmis olmasidir.
BULGULAR

Pisirmede kullanilan sous vide orijinal posetinin etil alkol, asetik asit, izooktan ve yag
ile muamelesi sonucu elde edilen geg¢is sonuglari Tablo 1’de verilmektedir. Limitler TGK

2019’a gore degerlendirilmektedir.
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Tablo 1. Pisirmede kullanilan sous vide orijinal posetinin etil alkol, asetik asit, izooktan ve yag

ile muamelesi sonucu elde edilen gegis sonuglari

Analiz Toplam Migrasyon Sonucu Birim
%095 Etil Alkol <60 mg/kg
%3 Asetik Asit <60 mg/kg
izooktan <60 mg/kg
%10 Etil Alkol <60 mg/kg

Tablo 1’de goriildiigl gibi analizler sonucu sous vide vakum posetinde tiim sonuglar 60 mg/kg

altinda bulunmustur.

Tablo 2. Pisirmede kullanilan stre¢ film posetin etil alkol, asetik asit, izooktan ve yag ile muamelesi

sonucu elde edilen gegis sonuglari

Analiz Toplam Migrasyon Sonucu Birim
2695 Etil Alkol 25,7 mg/dm?
%3 Asetik Asit <0,1 mg/dm?
izooktan 11,5 mg/dm?
%10 Etil Alkol 0,1 mg/dm?

Stre¢ filmde sonu¢ maksimum dozdan 2,5 kat daha fazla bulunmustur (Tablo 2). Avrupa

Birligi iilkelerinde, iist limiti 10 mg/dm? veya 60 mg/kg olarak smirlandirilmistir (JRC 2009,

Anonim 2011).

Karsilagtirmali analizlere gore sous vide vakum posetinde tiim sonuclar 60 mg/kg altinda

¢ikarken stre¢ filmde izooktan ve yagda olmasi gereken limitlerden fazla ¢itkmistir (Tablo 3).

11



Saruhan, A. ve Yilmaz, I. (2024). Sous vide tekniginde kullanilan pisirme posetlerinden gidalara plastik
gecisinin tespit edilmesi. Anadolu Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi, 3(1), 1-15.

Tablo 3. Pisirmede kullanilan vakum ve streg film posetlerin geg¢is sonuglarinin karsilagtiriimasi

Analiz Vakum Posetin Limit Stre¢ Filmin Limit
Toplam Migrasyon Toplam Migrasyon
Sonucu Sonucu
%095 Etil Alkol Limitlere Uygun 60 mg/kg | Limitlerden Yiiksek | 10 mg/dm?
%3 Asetik Asit Limitlere Uygun 60 mg/kg | Limitlere Uygun 10 mg/dm?
izooktan Limitlere Uygun 60 mg/kg | Limitlerden Yiiksek | 10 mg/dm?
%10 Etil Alkol Limitlere Uygun 60 mg/kg | Limitlere Uygun 10 mg/dm?

Bu ¢alisma sonucunda sous vide vakum posetinde gegisin limitler i¢inde oldugu fakat
stre¢ film kullanildiginda izooktanda ve yagda yiiksek plastik gegisinin oldugu goriilmiistiir.
Buna gore bu ekipman kullanilirken muhakkak bu is igin {iretilmis kendi orijinal vakum
posetinin kullanilmasi gerekmektedir. Poset bittiginde veya maliyeti goz Oniine alinarak streg
film kullanilmamalidir. Plastiklerde kullanilan bazi katki maddeleri digerlerine gore daha
yiiksek oranda migrasyon gosterebilir. Bu konuda endise yaratan tiim plastiklerde, 6zellikle de
polivinil klorir (PVC) filmlerde, plastigi yumusatmak amaci ile kullanilan, plastifiyan

maddelerin migrasyonudur.
SONUC VE ONERILER

Sous vide uygulamalariin etlere ve sebzelere uygulanmasi ile {riinlerin geleneksel
pisirme yontemlerine gore duyusal 6zelliklerinin ve besin degerlerinin yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Mikrobiyolojik agidan giivenligi ise kesinlikle pisirme sicaklig1 ve siirenin dogru
olarak uygulanmasina baglidir. Sous vide posetinin genellikle sous vide makinasinda
uygulanan sicakliklara uygun olarak iretilmektedir ve gidaya gecis yapmamaktadir. Fakat
isletmeler genelde sous vide poseti ellerinde olmadiginda veya maliyetli oldugundan streg
film kullandiklarinda PVC malzemelerden yapilan posetlerden gidaya plastik gegisine sebep
olabilmektedir. Bu teknigin uygulanmasi esnasinda gida giivenligi agisindan riskli durumlar
olusma olasilig1 yiiksek oldugu ig¢in, bu iglemi yapanlarin konu hakkinda bilgisinin ¢ok

yliksek olmasi gerekmektedir.

Plastiklerin ekosistemdeki tiim canlilarin sagliklari tizerinde bir¢ok hastaliga sebebiyet
verdigi son yillarda yapilan ¢alismalarla desteklenmektedir. Gerek insan sagligi gerekse de
cevre icin plastikle ilgili uygulamalarda ozellikle konu gida olunca mutlak suretle

migrasyonla ilgili ¢alismalarin tamamlanip kamuoyunun bilgilendirilmesi gerekmektedir.
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Etik Beyan

Calismada etige aykirt bir durum ve/veya herhangi bir c¢ikar catismasi

bulunmamaktadir.
Aciklama

Bu calisma Tiibitak-2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destegi

Programi tarafindan desteklenmistir.
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