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Öz 

Sous vide teknolojisi su ürünlerindeki doymamış yağ asitleri ve 
vitaminlerin gıdada alıkonmasına imkan veren bir yöntemdir. 
Su ürünlerinde bozulmaya sebep olan patojen bakteri miktarı 
önemli sağlık ve finansal etkilere sebep olabilmektedir. Patojen 
bakterilerin öldürülmesi ya da büyüme oranlarının değiştiril-
mesi için gıdanın nasıl pişirilmesi gerektiğinin bilinmesi önem-
lidir. Bu sebeple gıdalar düşük sıcaklıklarda pastörize edilerek 
güvenli hale getirilebilmektedir. Vakum paketlerde stabil ısıda 
pişirme su ürünlerinin raf ömrünü uzatarak tat ve besin değerini 
koruyabilmektedir. Sous vide teknolojisi ile pişirilmiş balıkla-
rın raf ömürleri fırında pişirme, buharda pişirme gibi geleneksel 
yöntemlerle pişirilmiş balıkların raf ömrüne göre daha uzundur. 
Öte yandan farklı muhafaza yöntemleri, bitki ya da baharatlarla 
işlem sonrası kontaminasyon riski olmaksızın kombine edile-
bilmektedir. Sous vide tekniği ile pişirilmiş balık, diğer gele-
neksel pişirme yöntemleriyle pişirilen balığa göre daha iyi mik-
robiyolojik (toplam mezofilik bakteri sayısının kontrolü gibi), 
kimyasal (toplam volatil baz nitrojen değerinin kontrolü gibi), 
fizikokimyasal (renk, tekstür, su aktivitesi, pH kontrolü gibi) ve 
duyusal kaliteye sahip olabilmektedir. 

Abstract 

INVESTIGATION OF QUALITY PARAMETERS OF 
FISH TREATED WITH SOUS VIDE TECHNOLOGY 

Sous vide technology keeps PUFA and vitamins in seafood. 
Pathogens bacteria causing spoilage of seafood may cause seri-
ous health and economic problems. How to cook of foodstuff is 
important to inhibit bacterial or change the growth of bacteria. 
For this reason, food safety can be provided by low-temperature 
pasteurization process. Cooking in stable-heat-vacuum pouches 
prolongs the shelf life of seafood thereby the technique can pre-
serve the nutritional value of seafood.  In this respect, the shelf 
life of fish samples cooked with sous vide technology is longer 
than that of fish samples cooked with conventional food met-
hods such as baking, steaming, etc. On the other hand, it can be 
combined with other preservation methods, herbals or spices 
without recontamination risk after sous vide process. Sous vide 
cooked fish can have better quality in terms of microbiological 
(in control of total mesophilic bacteria count), chemical (in 
control of total volatile base nitrogen value), physicochemical 
(in control of colour, texture, water activity, pH) and sensory 
aspects than fish cooked with other conventional cooking met-
hods.  
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GİRİŞ 
Gıdanın besin değerini, duyusal özelliklerini 
(aroma ve doku gibi) koruyarak raf ömrünün artı-
rılması ve güvenilir gıda elde etmek için yeni gıda 
muhafaza tekniklerinin uygulanması son zamanla-
rın önemli konuları arasındadır (Ghaly ve diğ., 
2010). Su ürünleri besin değeri son derece yüksek 
gıda maddeleri arasında olmasının yanı sıra; su 
ürünleri tüketenlerinin kalp krizi, damar tıkanık-
lığı, şeker hastalığı, kolestrol gibi sağlık problem-
lerine daha az yakalandıkları bilinmektedir (Va-
lenzuela ve Valenzuela, 2013). Bu durumun ak-
sine TÜİK (2013) verilerine göre ülkemizde 2002 
yılında su ürünleri tüketimi 6,697 kg/kişi/yıl iken 
2013 yılında bu veri 6,307 kg/kişi/yıl a gerilemiş-
tir. Bu yıllar arasında ise en çok su ürünleri tüke-
timi 2007 yılında 8,567 kg/kişi/yıl olarak tespit 
edilmiştir. Ülkemizde en çok balık tüketildiği yıl 
olan 2007 yılında FAO’ nun yaptığı çalışmada Av-
rupa Birliği üyesi ülkelerin su ürünleri tüketiminin 
22 kg/kişi/yıl olarak tespit etmiştir. Böylesine de-
ğerli bir gıda maddesinden beslenme için maksi-
mum fayda sağlanabilmesi için taze tüketimin ye-
terli olmadığı ancak uygun pişirme yönteminin se-
çilmesi ile sağlıklı ve hazır tüketime dayalı gıda-
ların sunulması ile tüketimin artacağı düşünül-
mektedir. Su ürünlerinde en çok tercih edilen 
yağda, ızgarada ya da fırında pişirme yöntemle-
rinde uygulanan ısının su ürünleri üzerinde farklı 
organoleptik, kimyasal ve mikrobiyolojik değişik-
liklere neden olduğu bilinmektedir. Bu sebeple pi-
şirmenin daha iyi kontrol edilebildiği, standart ka-
litede besin hazırlamaya imkan veren teknolojik 
işlemlere gereksinim duyulmaktadır. Sous vide 
teknoloji bu amaca hizmet edebilen bir teknolojik 
işlem olup, bu yöntemle gıdalar vakum paketlerde 
belirli sıcaklık ve sürelerde pişirilerek, gıda gü-
venliğini temin edecek koşullarda hızlı soğutul-
makta ve soğuk koşullarda tüketilinceye kadar de-
polanabilmektedir.  Su ürünleri besinleri denilince 
akla ilk olarak balıklar gelmekle birlikte, eklem-
bacaklılar, kafadan bacaklılar ve çift kabuklular da 
tüketim için tercih edilen ürün gruplarıdır. Balık 
dışındaki su ürünleri konserve, füme ya da tuzlan-
mış besinler olarak tüketime sunulmakla birlikte 
(Slabyj ve Carpenter, 1977; Lee ve diğ., 1985; Ca-
sales ve diğ., 1985; Seidler ve Bronowski, 1987; 
Hong ve diğ., 1996; Şengör ve diğ., 2003; 2004; 
Ötleş ve Şengör, 2005; Şengör ve diğ., 2008; Ün-
lüsayın ve diğ., 2011) bu besinlerden maksimum 
fayda sağlamak için uygun pişirme ve muhafaza 

yöntemlerinin araştırılmasına ihtiyaç duyulduğu 
bir gerçektir. Ancak sous vide ürünler üzerine ya-
pılmış çalışmalar çoğunlukla balıklar üzerinedir. 
Yapılan literatür araştırmasına göre balık dışın-
daki su ürünlerinden sous vide teknolojisiyle iş-
lenmiş ürüne yalnızca  karidesin işlenmesinde 
rastlanılmıştır (Mohan ve diğ., 2010). 

Sous vide teknolojisi ilk kez 1970 yılında Georges 
Pralus tarafından ortaya atılmıştır. Bu teknoloji 
özellikle hazır yemek sektörü için hali hazırda ta-
vuk, balık, kırmızı et ve çeşitli sebzelere kadar 
yüksek kalitede ürünler sunan bir teknolojidir 
(Baldwin, 2012; Diaz ve diğ., 2011; Can ve Harun, 
2015). Sous vide teknolojisi katma değerli su 
ürünleri eldesi için de uygun bir teknolojik işlem 
olarak da değerlendirilebilmektedir. Soğuk depo-
lamadan çıkartıldıktan sonra yeniden ısıtılıp servis 
edilebilmesi bu teknolojinin en büyük avantajları 
arasındadır (Fagan ve Gormley, 2005). Gerçekte 
sous vide teknoloji, gıdanın ambalajlanmasından 
çok gıdanın pişirilmek suretiyle raf ömrünün uza-
tılmasına imkan veren pişirme ve muhafaza tek-
niği olarak da tanımlanabilmektedir. Sous vide 
teknolojisi akım şeması Şekil 1’de gösterildiği 
gibi her işleme teknolojisinde olan yüksek ham 
madde kalitesindeki ürünün ayıklanması, yıkan-
ması, sos ya da farklı maddelerle muamele edile-
rek, oksijen geçirgenliği düşük vakum paketleme 
cihazında paketlenip, genellikle 65-90 °C’ de su 
banyosunda sous vide pişirme cihazı ya da büyük 
otoklavlarda pişirip, pişirme işlemini takiben ürü-
nün iç sıcaklığını en hızlı şekilde 3.3 °C’ nin altına 
çekip 0-3 °C aralığında soğuk muhafazaya alınma-
sına gerekirse sıcak su ya da mikro dalga da ısıtılıp 
servis edilen hazır yemek sektörüne de hizmet 
eden bir teknolojidir. Bu pişirme tekniğine dayalı 
su ürünlerinden hazırlanan yemekler son zaman-
larda tüketicinin de ilgisini çekmektedir (Engle ve 
Quagrainie, 2007). Sous vide teknolojisi ile ürün-
lerin sadece raf ömürlerinin uzatılmasıyla kalma-
yıp aynı zamanda minimal işlenmiş ürünler olması 
sebebiyle gıdalara ekstra değer katmaktadır 
(Schellekens, 1996). Dünyaca ünlü restoranlarda 
bu teknolojinin yaygın olarak kullanıldığı bilin-
mektedir (Roca ve Brugues, 2004). Ayrıca çalışan 
nüfusun yoğun olduğu şehirlerde sous vide pi-
şirme tekniği evlerde de kullanılmaktadır 
(Baldwin, 2010). 
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Şekil 1. Sous vide teknolojisi ürün akım şeması  (Şengör, 2009’dan modifiye edilerek) 

Figure 1. The flow chart of sous vide cooking process (Adapted from Şengör, 2009)

 

 

  

Taze Yüksek Kalitede Ham-
madde 

Temel Hazırlık Aşaması: Ayıklama, Yıkama, Lez-
zetlendirme, İyi Hijyen ve Kalite Kontrol Şartlarında 

İçerik ve Sosların Hazırlanması 

Paketleme: Plastik tabaklara içeriğin yerleştirilmesi, tartımı,  hava ve kon-
taminasyona izin vermeyecek plastik materyal ile paketleme

Oksijenin uzaklaştırılması ve hermetik kapama: Makine 
yardımı ile vakum paketleme

Hızlı ısıtma: Genellikle 65-90 °C’de

Pastörizasyon: Otoklavda ya 
da sous vide pişiricide

Hızlı soğutma: Ürün iç sıcaklığını 3.3 °C’ nin 
altına hızlı bir şekilde düşürme

Soğuk depolama: 0-3 °C’de

Yeniden ısıtma ve servis: Sıcak suda 10-15 dakika 
ya da mikrodalga 4-5 dakika süreyle 
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Sous vide ürünlerin raf ömürleri ürün tipine, süre 
sıcaklık ilişkisine bağlı olmak üzere genellikle 6 
ile 42 gün arasında olduğu belirtilmektedir (Schel-
lekens, 1996). Geleneksel pişirme yöntemleriyle 
kıyaslandığında ekonomik olması en önemli avan-
tajıdır. Su ürünleri içerisinde sous vide teknoloji-
sinin kullanımı, özellikle avrupa ve dünyada tercih 
edilen somon ve morina balıkları için ciddi bir po-
tansiyel pişirme ve muhafaza yöntemi olarak de-
ğerlendirilmektedir. (Gormley ve diğ., 2003). 
Sous vide pişirme için genellikle 60-80°C lik sı-
caklık 20-40 dakikalık bir süre tercih edilmekte-
dir. Sous vide pişirme tekniği ile su ürünlerinin du-
yusal özellikleri muhafaza edilirken aynı zamanda 
mikrobiyal faaliyet kontrol altına alındığı için ürü-
nün raf ömrü süresini de uzatılabilmektedir (Gon-
zalez-Fandos ve diğ., 2005). Bu anlamda hazır ye-
mek sektörüne hizmet eden bir teknolojik işlem 
olup sadece çalışan kişiler için değil aynı zamanda 
yalnız yaşayan tüketiciler, yaşlı nüfus için de ter-
cih sebebi olmaktadır (Fagan ve Gormley, 2005). 
Bu derleme konusu ile sous vide teknolojisinin tek 
başına farklı süre ve sıcaklıklarda su ürünleri kali-
tesine etkisinin yanı sıra, farklı muhafaza teknik-
leri ve uygulamalarla ürünün kalite parametreleri 
üzerine nasıl bir interaksiyon sağladığının ortaya 
konulması amaçlanmıştır. Bu amaçla sous vide 
teknolojisinin tek başına ya da kombine olarak be-
raber raf ömrü süresince balık materyalinin mik-
robiyal, kimyasal, fizikokimyasal, duyusal kalite 
kayıplarını geciktirdiği ve besin değeri parametre-
lerini de koruduğu detaylı olarak alt başlıklarda 
açıklanmıştır.       

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele   
Edilen Balıkların Kalite Parametreleri 

Sous vide teknolojisi başlı başına bir teknoloji ol-
masına rağmen farklı teknolojik uygulamalarla 
birlikte kullanıldığında su ürünlerinin kalite para-
metreleri üzerine daha da etkili olabilmektedir. 
Örneğin, somon balığına uygulanan 65 °C de 20 
dakika süreyle uygulanan sous vide işleminde 
farklı baharat karışımları (fesleğen, dereotu, sa-
rımsak) ile kullanımı  sous vide somon’un raf 
ömrü süresini  6 haftaya kadar uzatılabilmekte ve 
balığın duyusal özelliklerini de  geliştirilebilmek-
tedir (Şengör ve diğ., 2015).  

Bilindiği üzere su ürünlerine uygulanan teknolojik 
işlemler ürünün duyusal, fiziksel,  kimyasal ve 
mikrobiyolojik özelliklerini olumlu ya da olumsuz 
etkileyebilmesinin yanı sıra ve ürünün besin bile-
şiminde oransal değişikliklere sebep olabilmekte-
dir. Örneğin, balığa uygulanan uzun süreli mari-

nasyon işleminde balığın besin öğelerinde kayıp-
lar olabileceği ya da sıcak tütsüleme teknolojisi 
neticesinde tütsülenen ürünün protein düzeyinde 
artış olabileceği göz ardı edilmemesi gereken hu-
suslardır. Sous vide teknolojisi ile ürüne pek çok 
avantaj sağlanmakla birlikte; ısıl işlem esnasında 
paket materyalinin yapımında kullanılan ve içeri-
sinde bulunan bileşenlerin ürüne bazı geçişler ola-
bileceği hala tartışılmakta olan konular arasında-
dır. Öte yandan konu sağlıklı beslenme açısından 
değerlendirildiğinde bu veya benzeri durumlar sa-
dece sous vide teknolojisi ile hazırlanmış ürünler 
için değil, yüksek sıcaklık derecelerinde uzun süre 
dumana maruz kalan füme balıklarda kansoroje-
nik benzo(a)pyren bileşiğinin ortaya çıkması için 
de geçerli olmaktadır. O halde bu durum göster-
mektedir ki her teknolojinin ürüne sağladığı avan-
taj ve dezavantajları mevcuttur ancak bunların ne 
kadar etkili ve önemli olduğu, o teknolojinin yay-
gınlaşmasındaki en önemli avantaj ya da dezavan-
taj olabilmektedir.   

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Balık 
ve Duyusal Kalite İlişkisi 

Sous vide teknolojisi uygulanan balıklarda farklı 
süre ve sıcaklık uygulamalarının çeşitli balık tür-
lerinin duyusal kalitesi üzerindeki etkileri araştı-
rılmaktadır. Örneğin,  80 °C de 43 dakikalık bir 
pişirmenin somon balığının duyusal kalite para-
metreleri üzerine etkileri araştırılırken 70°C de 20 
dakika süreyle pişirilen levrek balığı filetolarının 
duyusal kalitesi üzerine uygulanan bu sıcaklık de-
recesi ve süresinin balığın duyusal lezzetine nasıl 
katkı sağlayabileceği araştırılan konular arasında-
dır. Diaz ve diğ. (2009), sous vide teknolojisi uy-
gulanan (80 °C de 43 dakika) balığın tat, aroma-
sında depolama süresi boyunca kayıplar olduğu 
bildirmektedirler. Schafheitle (1990),  Antoun ve 
Tseimidou (1997)’e göre ise; sous vide teknoloji-
sinin çeşitli sos, baharat, bitkilerle kullanımının 
ürünün duyusal özelliklerini korumaya yardımcı 
olduğu; besinin duyusal karakterlerini (koku, 
doku, renk, tat) geliştirerek sous vide ürünün raf 
ömrü süresinin de arttırılmasına yardımcı olduğu 
tespit edilmiştir.  

Gonzalez-Fandos ve diğ., (2005) somon balığına  
90 °C de 15 dakika süreyle; alabalığa  90 °C de 3.3 
dakika süreyle uygulanan sous vide işleminin so-
ğuk depolama süresince  (4 °C)  balıkların raf 
ömürlerini 45 günden fazla süreyle uzatabildiğini 
tespit etmişlerdir. Sous vide teknolojisi besinin 
homojen olarak pişirildiği ve pastörize edildiği bir 
teknolojidir. Besinlerdeki karakteristik tat ve koku 



Ceylan and Şengör 32(1): 8‐20 (2017) / TURKISH JOURNAL OF AQUATIC SCIENCES 

Journal abbreviation: Turkish J Aqua Sci 

12 

 

gelişimi besine uygulanan sıcaklık derecesi ve pi-
şirme yöntemine bağlı olarak farklılık gösterebil-
mektedir. Çok yüksek sıcaklık derecelerinde etle-
rin pişirilmesi et proteinlerinin denatürasyon ve 
koagülasyonuna sebep olarak etin su tutma kapa-
sitesinin azalmasına, duyusal özelliklerinde kayıp-
lar ile etteki serbest su ile beraber vitaminler, 
uçucu ve uçucu olmayan aromatik bileşiklerin, ısı 
etkisiyle parçalanan yağ ve protein benzeri mad-
delerin et dokusundan dışarı sızmasına neden ol-
maktadırlar. Özellikle derin yağda kızartma işlemi 
neticesinde balıketindeki doymamış yağ asitle-
rinde önemli kayıplar söz konusu olmaktadır. 
Sous vide balık ürünlerinde balığın tekstürel özel-
likleri daha iyi korunarak kızartılmış ya da ızgara 
edilmiş balıklardaki gibi balığın dış yüzeyindeki 
kurumalar engellenebildiği için daha kaliteli besin 
eldesi mümkün olabilmektedir. Ayrıca düşük sı-
caklık derecelerinde balık filetoları pastörize edi-
lip hızlı soğutulduğunda ve uygun depo sıcaklı-
ğında muhafaza edildiğinde gıda güvenliğine uy-
gun parçalanmayan balık filetolarının tüketime 
hazır tutulması mümkün olabilmektedir. 

Bu durum diğer pişirme yöntemleriyle (fırında, ız-
garada, derin yağda kızartma gibi) kıyaslandı-
ğında ürünün diğer kalite parametrelerinin yanı 
sıra duyusal kalitesine katkı sağlaması bakımın-
dan önemli avantajlar sağlamaktadır (Picouet ve 
diğ., 2011; Baldwin, 2012; Şengör ve diğ., 2013). 
Ayrıca sous vide teknolojisi ürünün nem ve aroma 
kaybını önlemedeki başarısı ile de diğer yöntem-
lere göre avantaj sağlamaktadır (Diaz ve diğ., 
2009). Picouet ve diğ. (2011)’ de yaptıkları çalış-
maya göre; yüksek basınç uygulamasıyla kombine 
edilen somon balığı filetolarının soğuk depolama 
koşullarında depolamanın 1.gününde kontrol gru-
buna göre düşük puan almıştır. Ancak, depolama-
nın 4.gününde yüksek basınç uygulamasıyla kom-
bine edilen ürünlerin kontrol grubuna göre daha az 
yapışkan özelliğe sahip oldukları tespit edilmiştir. 
6.günden sonra örnekler üzerinde karakteristik 
yağ oksidasyonu kokusunun azda olsa tespit edil-
miştir. Depolamanın 8.günden sonra yüksek 
oranda basınç uygulanan (310-400 MPa) grupların 
ortalama duyusal skorları ürünün tüketilemeyece-
ğini gösterirken,  daha düşük yüksek basınç uygu-
laması ile kombine edilen gruplar da ise (210 
MPa) hala duyusal olarak kabul edilebilir olduğu 
tespit edilmiştir. Bununla birlikte; sadece sous 
vide teknolojisi uygulanan ürünlerin depolamanın 
13. gününde duyusal olarak kabul edilemez ol-
duğu bildirilmektedir. Bilindiği üzere birden fazla 
teknolojik işlemin birlikte kullanılması, “kombine 

yöntemler”, “engel teknolojisi- hurdle techno-
logy” veya “muhafaza kombinasyonları” olarak 
da isimlendirilmektedir ve tek başına kullanılan 
muhafaza yöntemlerine göre; gıdayı daha iyi ko-
ruyabildikleri belirtilmektedir (Gorris, 1995; Fel-
lows, 2000).  Leistner (2000) hurdle teknolojini gı-
daların ekonomik canlılığını, duyusal ve besinsel 
kalitesini olabildiğince stabil tutan ve mikrobiyal 
güvenliği temin eden engel kombinasyonların zeki 
bir bileşimi olarak tanımlamaktadır. Picouet ve 
diğ. (2011)’nin yürütmüş oldukları araştırmaya 
göre; her yapılan kombine yöntem “hurdle etkisi” 
gösterememektedir hatta duyusal yönden olumsuz 
sonuçlara neden olabileceği bildirilmektedir. Sous 
vide teknolojisinin tek başına ürünün duyusal 
özelliklerini yüksek basınç uygulaması ile kom-
bine edilen gruba göre daha iyi koruması dikkate 
alınması gereken önemli bir bulgudur.   

Sous vide teknolojisiyle pişirilen levrek balığı fi-
letolarında (70°C/20 dak. pişirme /3°C depolama) 
kontrol grubunun duyusal olarak soğuk depolama-
nın 4. haftasında tüketilemez olduğu; buna karşın 
fesleğen ve sarımsak içeren filetoların depolama-
nın ancak 6.haftasında 3.95 (p<0.05) skorla tüke-
tilemez hale geldiği Ceylan ve diğ. (2015) tarafın-
dan bildirilmektedir. Aynı araştırıcıların aynı süre 
ve sıcaklıkta sous vide teknolojisiyle pişirilen 
akya balığı üzerine yürütmüş oldukları araştırma 
sonuçlarında da levrek balığına benzer olarak 
kontrol grubu balık filetoları soğuk depolamanın 
4. haftasında tüketilemez iken; fesleğen & sarım-
sak ve fesleğen & sarımsak & dereotu içeren grup-
lardaki balık filetolarının raf ömrü sürelerinin so-
ğuk depolamanın 6.haftasında sona erdiği rapor 
edilmektedir. Bu araştırma sonuçlarına göre; farklı 
balık türlerine benzer baharatlarla uygulanan sous 
vide teknolojisinin balıkların duyusal kalite bakı-
mından benzer özellikler gösterdiği, akya ve lev-
rek balığının beyaz etli balıklar olması sebebiyle 
raf ömrü sürelerinin değişmediği tespit edilmiştir. 
Ancak her iki balığa uygulanan pişirme sıcaklığı 
süresinin akya balığı için et dokusunda sertleşme 
sebebiyle çok uygun süre ve sıcaklık derecesinde 
olmadığı ortaya konulmuştur.  

Shakila ve diğ. (2009)’nin yürütmüş oldukları 
araştırmaya göre ise; sous vide teknolojisi uygula-
nan balık filetolarının soğuk depolamanın 16. haf-
tasında duyusal olarak tüketilemez olduğunu tes-
pit etmişlerdir.  

Yapılan tüm çalışmalar göstermektedir ki; sous 
vide teknolojisi uygulanan balık ürünlerinin duyu-
sal kalite bakımından geleneksel pişirme yöntem-
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lerine kıyasla daha iyi korunabildiği ifade edilebil-
mektedir.  Balıketinin duyusal kalitesinin korun-
masında paket içerisine ilave edilen baharat karı-
şımlarının bu etkiyi daha da güçlendirdiği, balıketi 
lezzetine önemli katkı sağladığı gözlenmektedir.  

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Balık 
ve Mikrobiyolojik Kalite İlişkisi 

Su ürünleri besin değeri son derece yüksek olma-
sına karşın oldukça çabuk bozulabilen bir gıda 
maddesidir. Balıkta mikrobiyal bozulma rigor 
mortis’in sonunda ancak başlamakta, balıketleri-
nin lifleri arasındaki suyun dışarı çıkması ile bo-
zulma süreci hızlanmaktadır. Özellikle bozulmaya 
mezofilik ve psikrofilik bakteriler neden olmakta-
dır. Ayrıca bilindiği üzere Escherichia sp., Clost-
ridium sp. gibi patojenlerde ciddi risk oluşturabil-
mektedir (Alperden, 1993). Sous vide teknolojisi 
ile farklı süre ve sıcaklıklarda balık ürünlerinin 
mikrobiyal güvenliği sağlanmaya çalışılmaktadır. 
Bu noktada ürün yapım aşamasında dikkat edil-
mesi gereken hususlar; uygulanan süre-sıcaklık 
ilişkisinin (Kato ve diğ., 2016) yanı sıra sous vide 
yapılmış besinin  ani ya da başka bir ifade ile hızlı 
soğutulması olup özellikle C. botulinium gibi pa-
tojenlerin depolama süresi boyunca üreme riskini 
miniminize etmektedir (Peck, 2006). Bu amaçla 
sous vide teknolojisi farklı süre ve sıcaklıkta tek 
başına uygulanabildiği gibi farklı muhafaza ya da 
işleme teknikleri ile beraber kombine edilerek de 
uygulanmaktadır.  Bu yöntem kullanılarak yapılan 
ürünlerin mikrobiyolojik kalite değerlendirilmesi 
ile ilgili ele alan çok fazla yayın bulunmamakla 
beraber hali hazırda var olan çalışmaların büyük 
bir kısmı aşağıdaki bölümlerde sunulmuştur. 

Espinosa ve diğ., (2015)’ e göre 300 ve 600 MPa 
yüksek basınç uygulamasına tabi tutulan ve sous 
vide teknolojisi uygulanan çipura balığının toplam 
aerobik mezofilik bakteri açısından soğuk depola-
manın 62. güne kadar tüketime uygun olduğunu 
bildirmiştir. Bu bildirime göre; sous vide teknolo-
jisi ve yüksek basınç uygulamalarının birlikte ba-
lık filetolarına uygulanmasının tüketime hazır ba-
lık filetoları için depolamanın 62. gününe kadar 
gıda güvenliğini koruyabildiğini göstermektedir. 
Ayrıca sous vide üründeki vakum paketleme de-
polama süresi boyunca ürünün yeniden kontamine 
olma riskini de minimize etmekte ve aerobik bak-
teri gelişimini de yavaşlatmaktadır (Church ve 
Parsons, 2000). Bu noktada uygun yapılan kapama 

işlemi, paketleme materyalinin oksijen geçirgen-
liği gibi özelliklerde bu teknolojide önemli rol oy-
namaktadır (Souza, 2002). Pek çok çalışmaya 
göre, balık filetolarına uygulanacak sous vide tek-
nolojisinde düşük sıcaklık uygulamalarından kaçı-
nılmalıdır. Zira balık etindeki kollajen 46-49 
°C’lerde jelatine dönüşebilmekle birlikte bu sıcak-
lık dereceleri gıda patojenlerini engellemek için 
oldukça düşük sıcaklık dereceleri olup gıda gü-
venliğini temin edemediği için risk oluşturmakta-
dır (Belitz ve diğ., 2004). Bilindiği üzere gıdaların 
özellikle pişirilmesi esnasında sıcaklığın 65 °C ve 
üzerine çıkması bakterilerin öldürülmesi anlamı 
taşımaktadır (Bilici ve diğ., 2008). Sıcaklık ve 
süre ilişkisi sous vide teknolojisi için en önemli 
kritik kontrol noktasını oluşturmaktadır. Örneğin;  
90 °C de 90 saniye boyunca gıdaya uygulanan ısıl 
işlem hepatit A virüsünde 4 log azalmaya neden 
olabilmektedir. Bu durum gıdadaki viral kontami-
nasyon riskinin kontrol edilmesi için önemli bir 
göstergedir (NACMCF, 2008). Ancak; sous vide 
paket içerisindeki ürün oksijensiz ortam şartların-
dan dolayı Clostridium botulinum patojenine ma-
ruz kalabileceği için önemli bir risk teşkil etmek-
tedir. Bu nedenle pişirme işleminden sonra sous 
vide ürünler hızlı bir şekilde iç sıcaklıkları 3.3°C 
nin altına düşürülerek soğutulmalı ve bu sıcaklık 
derecelerinin altındaki depolama sıcaklıklarında 
muhafaza edilmelidir (Schellekens, 1996). Tablo 
1, 2 ve 3’de sous vide ürünlerde pişirme sıcaklık 
ve süresi ile depolama sıcaklık ve sürelerin pato-
jen mikroorganizma üzerine etkisi gösterilmiştir. 

Araştırmalar sous vide ürünlerde mikroorganizma 
kontrolü için gıda kodeksine uygun güvenli katkı 
maddelerinin de kullanılabileceğini göstermekte-
dir. Tablo 4’de somon balığına uygulanan sous 
vide teknolojisinde sodyum laktat kullanımının 
Clostridium botulinum toksini üzerine etkisi gös-
terilmiştir. Tablo 4’de de görülebileceği üzerine  
% 4.8’lik sodyum laktat’ın sous vide teknolojisi 
ile birlikte kullanımının somon balığı Clostridium 
botulinum toksini üzerine önemli etkisi söz konu-
sudur. Sodyum laktat gibi gıda katkı maddelerinin 
ürüne eklenmesi ile gıdanın pH düşürülerek mik-
robiyolojik tehlike riski de azaltılabilmektedir 
(Schellekens, 1996). Yukarıda belirtilen çalışma-
lar göstermektedir ki yüksek basınç uygulaması ve 
gıda katkı maddeleri kullanımı, gibi işlem ve uy-
gulamalar sous vide teknolojisi ile üretilen ürünle-
rin mikrobiyal güvenliğini daha da artırmaktadır.  
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Tablo 1.  Sous vide işleminde depolama sıcaklık ve süresinin bazı patojen mikroorganizmalar üzerine 
etkisi (Gould, 1999; Peck, 1997’den uyarlanmıştır). 

Table 1.  The effect of storage temperature and processing time on pathogenic microorganisms in sous vide pro-
ducts (Adapted from Gould, 1999; Peck, 1997) 

Süre 
Depolama Sıcak-

lığı Patojen Mikroorganizma 

≤90 gün ≤2.5 °C 

C. botulinum, C. perfringens,  
B. cereus 

≤31 gün ≤3.3°C 

≤10 gün ≤5 °C 

≤5 gün ≤7 °C 

 

Tablo 2.  Sous vide işleminde ısıtma süre ve derecesinin bazı patojen mikroorganizmalar üzerine et-
kisi (ACMSF, 1992; ECFF, 2006; CFA, 2006’dan uyarlanmıştır). 

Table 2.  The effect of heating temperature and time on some pathogenic microorganisms in sous vide process 
(Adapted from ACMSF, 1992; ECFF, 2006; CFA, 2006) 

Pişirme Süresi Pişirme Derecesi Patojen Mikroorganizma 

≤2 dakika <70 °C 
 

Patojen bulunabilir 

2 dakika 70 °C L. monocytogenes azalır 

10≥dakika 90 °C C. botulinum  sporları azaltılır 

3 dakika 121 °C Tüm patojenler 12 log azalma görülür 
 
 

Tablo 3.  Farklı sürelerde pişirilen sous vide ürünlerin depolama süresine bağlı olarak patojen mikro-
organizmalar üzerine etkisi (Sebastia ve diğ., 2010’dan uyarlanmıştır). 

Table 3.  The relationship between pathogenic microorganisms and storage time of sous vide products cooked 
from different temperatures (Adapted from Sebastia et al., 2010). 

Pişirme Süresi-Sıcaklığı Depolama Süresi Patojen Mikrorganizma Balık Türü Var-Yok 

7-28 dakika arasında 
 85 °C’de pişirme 

0. gün S.aureus, E.coli, Salmo-
nella, L.monocytogenes, 

C.perfringens 

Morina, Çipura 
Berlam, Somon

Yok 
15. gün 

30. gün S.aureus, E.coli Çipura, Somon Var 

Sous vide teknolojisi uygulanan balıklar için en 
önemli patojen mikroorganizmalar Clostridium 
botulinum tip E ve Listeria monocytogenes türle-
ridir. Ayrıca Bacillus cereus, Clostridium perfrin-
gens hijyenik şartlarda ya da çiğ materyal aracılı-
ğıyla  el teması  ya da ürüne katılan diğer malze-
melerden dolayı ürün işleme esnasında kontamine 
olabilmektedir (Rosnes ve diğ., 1999; Meng ve 
Genigeorgis, 1994). Gonzalez-Fandos ve diğ., 
(2004), sous vide üzerine yaptıkları çalışmada; uy-
gulanan süre sıcaklık ilişkisine ve depolama sıcak-
lığına bağlı olarak mezofil bakteri sayısının 21 ile 
45 gün arasındaki sürelerde 6 log kob/g değerine 
ulaşabildiğini tespit etmişlerdir. Aynı araştırmada 

Enterobakter sayısının ise 70°C de sous vide yapı-
lan ve 10°C de depolanan ürünlerde 45. gün so-
nunda 2.84 log kob/g değerine ulaşabildiğini tespit 
etmiştir. Bu çalışmalarda açık bir şekilde ortaya 
koymaktadır ki sous vide teknolojisin de uygula-
nan süre sıcaklık ve depolama koşulları bakteriyo-
lojik gelişimi doğrudan etkileyebilmektedir.  

Shakila ve diğ. (2009)’ e göre, sous vide teknolo-
jisi ile pişirilen ve soğuk muhafazaya alınan ürün-
lerin konvansiyonel yöntemlerle pişirilen balık 
ürünlerine göre toplam bakteri ve toplam laktik 
asit bakterisi sayısının çok daha düşük olduğu bil-
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dirilmektedir. Bu bildirimden ve diğer çalışmalar-
dan da anlaşılacağı üzere besinlere uygulanan sous 
vide teknolojisi, besinin duyusal kalitesini muha-
faza etmesinin yanı sıra üretilen ürünün mikrobi-
yal güvenliğini de temin etmektedir.  

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Balık 
ve Kimyasal Kalite Parametreleri İlişkisi 

Sous vide teknolojisi su ürünlerinin kimyasal pa-
rametrelerinin pek çoğu üzerinde etkilidir. Bunlar-
dan bazıları, yağların acılaşmasından sorumlu 
olan tiyobarbütirik asit değeridir (TBA). Bu değer 
oksidatif acılaşmayı gösteren balık ürünün tüketici 
tarafından kabul ya da reddedilmesini gösteren 
önemli bir parametredir (Montero ve diğ., 2005; 
Diaz ve diğ., 2011). Gıdalar üzerinde uygulanan 
ısıl işlemler istenmeyen renk değişimlerine, pro-
tein denatürasyonuna ve yağ oksidasyonuna neden 
olabilmektedir. Montero ve diğ., (2005)’ de yap-
tıkları çalışmada sous vide teknolojisi yüksek hid-
rostatik basınç uygulamaları ile beraber balık etine 
uygulandığında TBA değeri üzerinde daha olumlu 
etki oluşturduğunu tespit etmişlerdir. Diaz ve diğ., 
(2011)’e göre paketleme tipinin yağ oksidasyo-
nunu geciktirilmesinde önemli bir faktör olduğu 
belirtilmektedir. Espinosa ve diğ., (2015)’ e göre 
ise; sadece sous vide teknolojisi uygulanan, sous 
vide teknolojisi ile beraber yüksek basınç uygula-
masıyla (300-600 MPa) kombine edilen çipura ba-
lıklarının TBA değerlerinin soğuk depolama sü-
resi boyunca düşük düzeyde kaldığı tespit edilmiş-
tir. Buna karşın Can (2011)’e göre sous vide işle-
minden hemen sonrasında yapılan değerlendir-
mede sous vide işleminin çipura balığın TBA de-
ğerini arttırdığı tespit etmiştir. Yağlarda meydana 
gelen açılamanın değerlendirildiği bu çalışmalar 
göstermiştir ki, pişirme işlemi oksidasyonu kıs-
men de olsa artırmakta ancak sous vide tekniğinin 
hangi yöntemle nasıl kombine edildiği ise bu de-
ğeri belirleyen önemli bir unsur olarak karşımıza 
çıkmaktadır.    

Ceylan ve diğ., (2015), farklı baharatlarla sous 
vide teknolojisi uygulanan levrek ve akya balıkla-
rının ürünlerin duyusal olarak reddedildiği hafta-
larda kontrol grubu için en yüksek  TVB-N değe-
rinin 28.56 mg/100g (4.hafta), fesleğen & sarım-
sak içeren grubun 28.41 mg/100g (6.hafta), fesle-
ğen & sarımsak & dereotu içeren grubun 28.09 
mg/100g (6.hafta) ulaştığını tespit etmişlerdir. 
Akya balığında ise bu değerlerin sırasıyla 4.haf-
tada 27.18 mg/100 g, 28.4 mg/100 g, 28.32 
mg/100 g TVB-N değerlerine ulaştığı tespit edil-
miştir. Ramos ve diğ., (2016) da yapmış oldukları 
araştırmaya göre baharatlarla muamele edilen ve 

sous vide teknolojisi uygulanmış balık filetoları-
nın TVB-N değerini sous vide uygulanmış sade 
balık filetolarına göre daha düşük olduğunu bildir-
mişlerdir. İşlem sonrası yapılan ölçümde kontrol 
grubunun TVB-N değeri 11.17 mg/100 g bulunur-
ken, baharatlar içeren grubun değeri 8.38 mg/100g 
bulunmuş olup bu farkın istatistiksel açıdan 
önemli olduğu belirtilmektedir. Bilindiği üzere ka-
lite kavramı bir bütün olarak ele alınmaktadır. Du-
yusal, mikrobiyolojik, kimyasal, fizikokimyasal 
parametrelerdeki değişimler ile muhafaza ya da 
pişirme yöntemlerinin ürünlerin besin değeri üze-
rine ne gibi bir etki oluşturduğu bir arada değer-
lendirilmelidir. Bu yönü ile sous vide teknolojisi 
ürünlerin duyusal ve mikrobiyolojik parametrele-
rini korumanın yanı sıra depolama periyodu bo-
yunca TBA, TVB-N gibi kimyasal parametreler-
deki hızlı artışını da engellemektedir.   

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Balık 
ve Fizikokimyasal Kalite İlişkisi 

Su ürünlerinin tüketici açısından kalite değerlen-
dirmesinde tekstür son derece önemli bir paramet-
redir. Bu noktada pişirme sıcaklığının da balığın 
tekstürel yapısını koruyabilmesi açısından önemi 
büyüktür. Örneğin 70 °C yapılan bir pişirme kol-
lajence zengin balık tekstürü için uygun iken; bu 
sıcaklık derecesinin uzun süreli periyodlarda de-
polanan balıkların gıda güvenliği için uygun olma-
ması söz konusu olabilmektedir (Roca ve Bru-
gues, 2004; Nyati, 2000). Sous vide ürünlerin don-
durulması mikrobiyolojik yönden oluşabilecek 
riskleri miniminize ederken tekstür üzerine de 
olumsuz etkilere neden olabilmektedir (Tansey ve 
diğ., 2003). Kato ve diğ., (2016), yaptıkları ça-
lışma ile 65°C de 12.5 dakika süreyle yapılan pi-
şirme işleminin Colossoma macropomum türü için 
tektürel yönden en ideal süre sıcaklık ilişkisi oldu-
ğunu ortaya koymuştur. Özetle sous vide yapılan 
ürünün türü, besin kompozisyonu, prosesin hangi 
süre ve sıcaklıkta yapıldığı ürünün tekstürel yapı-
sını etkilemektedir.  

Balık etinin tazeliğinin belirlenmesinde pH öl-
çümü indikatör bir kalite göstergesi olarak göste-
rilebilmektedir. Picouet ve diğ., (2011) yaptıkları 
çalışmada  somon balığı pH sının 6.38 olarak öl-
çümü balığın tazeliğine işaret ederken sous vide 
teknolojisi uygulaması sonrasında bu değerin 
6.45’ e  ulaştığı ve 13 günlük soğuk depolama sü-
resi boyunca yüksek basınç uygulamasıyla bera-
ber kombine edilmiş balık filetolarında  bile 6.58 i 
aşmadığı  hatta yüksek basınç uygulaması yapılan 
ürünün pH değerleri sadece sous vide yapılan so-
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mon balığı filetolarının pH değerinden daha yük-
sek bulunduğu bildirilmektedir. Aynı araştırıcıla-
rın bildirişine göre; sous vide teknolojisi balıke-
tine uygulandıktan sonra 400 MPa ile kombine 
edilen balık filetolarının L* (p <0,05) değerinin 
sadece sous vide yapılan ürünün L* değerinden 
daha yüksek olduğu, ancak a* ve b* değerleri için 
bir farklılık görülmediği rapor edilmektedir. Bilin-
diği üzere L* değeri etin siyahtan beyaza doğru 
renk skalasını tanımlarken, a* değeri pozitif de-
ğerde kırmızı negatif değerde yeşil rengi temsil et-
mektedir. b* değeri ise; negatif değerdeyken mavi, 
pozitif değerde iken sarıyı rengi temsil etmektedir 
(Gerdes ve Santos, 1991).  Bu bildirişe göre; sous 
vide teknolojisi sonrasında balıketine uygulanan 
yüksek basınç işleminin balık filetosundaki L* de-
ğerinde artışa sebebiyet vererek fileto rengindeki 
parlaklığın giderek artış gösterdiğine işaret et-
mekte ve dolayısıyla tüketicinin beğeni gösterebi-
leceği ürün olduğu anlamı taşımaktadır. 

Gonzalez-Fandos ve diğ., (2004)’e göre çiğ  gök-
kuşağı alabalığına uygulanan sous vide teknolojisi 
sonrasında balık etinin  pH değeri 6.46 iken; soğuk 
depolama süresi boyunca pH’nın önemli düzeyde 
değişmediği, su aktivitesi (0.99) değerinin  de so-
ğuk depolama boyunca stabil kaldığı  bildirilmek-
tedir. Bugüne değin yapılmış mevcut araştırmalar-
dan sous vide su ürünleri için özellikle pH, tekstür, 
su aktivitesi ve renk parametrelerindeki değişim-
lere ilişkin birçok çalışmaya ihtiyaç duyulduğu 
gözlenmektedir.  

Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Balık 
ve Besin Bileşimi İlişkisi  

Yapılan araştırma sonuçlarına  göre gıdalara uy-
gulanan sous vide teknolojisinin gıdanın daha lez-
zetli ve besleyici unsurları koruyan bir uygulama 
olduğu yönündedir (Garcia-Linares ve diğ., 2004). 
Ghazala ve diğ., (1996)’e göre sous vide teknolo-
jisiyle pişirilen balıkların omega 3 yağ asitleri ve 
besleyici element düzeylerinin geleneksel yön-
temlerle pişirilen balıklara kıyasla daha yüksek ol-
duğu bildirilmektedir.  Sous vide teknolojisi uygu-
lanmış ürünlerin vitamin içeriklerinin diğer yön-
temlerle işlenen ürünlerle kıyaslandığında ve be-
sin içeriğindeki suyunu muhafaza etme başarısının 
sous vide ürünlerde oransal olarak daha yüksek ol-
duğu belirtilmektedir (Schellekens, 1996). 

Bununla birlikte Gonzalez-Fandos ve diğ., 
(2004)’nin araştırmasına göre;  sous vide teknolo-
jisi uygulanan gökkuşağı alabalığının başlangıçta 
% 2 olan su içeriğindeki kaybın 45 günlük depo-
lama süresi sonunda % 4’ e ulaştığı bildirilmekte-
dir. Sous vide işleminden sonra balık etinin yağ 

yüzdesinde artış söz konusu iken; nem içeriğinde 
de önemli düzeyde düşüş tespit edildiği ve bu de-
ğişimin istatistiki açıdan önemli olduğu Gonzalez-
Fandos ve diğ., (2004) tarafından ortaya konul-
maktadır. 

Watier (1988) tarafından yapılan çalışmada; sous 
vide yapılmış morina ve somon balıklarının vita-
min B1, B2, B6, pantotenik asit, B12, biotin ve vita-
min A içeriklerini minumum % 63  maksimum % 
100 olduğu bildirilmektedir. Ayrıca somon balığı-
nın daha yüksek vitamin içeriğine sahip olduğu ra-
por edilmektedir. 

Ramos ve diğ., (2016) yürütmüş oldukları araş-
tırma sonuçlarına  göre; sous vide yapılan ve ya-
pılmayan balık filetolarının kül, yağ, protein ve to-
tal kalori değerleri arasında istatistiksel fark tespit 
edilirken, sous vide işleminin  balığın nem ve kar-
bonhidrat değerleri üzerinde istatistiksel bir fark 
oluşturmadığını bildirmektedirler. Ayrıca sous 
vide yapılan balık filetolarının yağ asit kompozis-
yonunda istatistiki (p<0.05) fark olduğu rapor 
edilmektedir. Çiğ balıketi filetosunun çoklu doy-
mamış yağ asitleri (PUFA) değeri % 29.78 iken; 
sous vide teknolojisi uygulanan balık filetoların da 
bu değerin  % 14.86 ya düştüğü; bununla birlikte 
omega 6/omega 3 oranında artış olduğu bildiril-
mektedir. 

Farklı pişirme yöntemlerinin somon balığının be-
sin bileşimi üzerine etkileri Şengör ve diğ. (2013) 
tarafından incelenmiştir. Pişirme yöntemleri (ız-
gara, buhar, fırın, mikrodalgada pişirme) yağ asiti 
kompozisyonunu değiştirmemiş ancak fırınlanan 
ve ızgara yapılan ürünlerin EPA ve DHA oranının 
daha yüksek olduğu rapor edilmiştir. Ayrıca 
omega 3/omega 6 oranına göre en iyi pişirme yön-
teminin fırında ve ızgarada pişirme olduğu Şengör 
ve diğ., (2013) tarafından bildirilmektedir. Ayrıca 
balıketindeki en fazla su kaybının ızgarada (% 
61.07 den % 47.16)  pişirme sonucunda tespit edil-
diği buharda, mikrodalgada ve fırında pişirilen ba-
lıketlerinde ise; sırasıyla % 54.11, % 53.16, % 
51.17 düzeylerinde olduğu ve tüm pişirme yön-
temleri sonucunda önemli düzeyde balık etinden 
su kaybı olduğu Şengör ve diğ. (2013) tarafından 
rapor edilmiştir. 

Besinlere uygulanan pişirme yöntemlerinin gıda-
nın besin değeri üzerinde önemli bir rol oynadığı 
yapılan araştırmalardan gözlenmektedir (Haska-
raca ve Kolsarıcı,2013; Şengör ve diğ, 2013; Ba-
bür ve Gürbüz,2015). Sous vide teknolojisi de bu 
konuda sunduğu avantaj ile tercih edilebilir bir pi-
şirme tekniği olarak dikkat çekmektedir.  
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SONUÇ  

Su ürünleri besin içeriği yönünden son derece zen-
gin gıdalar arasında yer almaktadır. Ancak sahip 
olduğu protein, yağ ve nem içerikleri özellikle pi-
şirme prosesinden etkilenebilmektedir. Yağda pi-
şirilen balık ile fırında pişirilen balığın pişirme so-
nundaki besin içerikleri birbirinden farklı olabil-
mektedir. Bu noktada sous vide teknolojiyle pişi-
rilen balık ürünlerinin besin bileşiminin korun-
ması açısından önemli avantaj sağladığı açıktır. 
Sous vide teknolojisi uygulanan balık filetolarının 
raf ömrü ve tüketici beğenisi, geleneksel yöntem-
lerle pişirilen balıklarınkinden daha fazla olduğu 
bilinmektedir. Bu teknoloji ile raf ömrü artışı ve 
gıda güvenliği bir arada sağlanırken, diğer yandan 
da geleneksel pişirme yöntemlerine göre ürünün 
besin içeriğinin de diğer yöntemlere göre daha iyi 
korunduğu bilinmektedir. Raf ömrü süresince 
meydana gelen kimyasal, mikrobiyolojik, fiziko-
kimyasal ve duyusal kalitedeki bozulmaların hızı 
sınırlandırabilmektedir. Böylece hem gıda güven-
liği sağlanırken hem de tüketici beğenilirliği de üst 
sevide tutulabilmektedir.    

Sonuç olarak sous vide teknolojisi tüketiciye hazır 
paketi açıp tüketebileceği, daha sağlıklı ve besle-
yici yönü yüksek balık tüketme fırsatı sunmakta-
dır. Bu yönü ile diğer su ürünleri çeşitlerinin kali-
tesi üzerinde de olumlu sonuçlar verebileceği ve 
sous vide su ürünleri için uygun pişirme süreleri 
ve sıcaklıklarının tespiti için daha fazla çalışmanın 
yapılması/denenmesi gerektiği hem endüstri 
içinde hem de tüketici için fayda sağlayacaktır. 
Bugüne değin sous vide su ürünlerine ilişkin ya-
pılmış bilimsel araştırmalar çoğunlukla birkaç ba-
lık türüyle sınırlı sayıdaki araştırmalardan oluş-
tuğu gözlenmektedir. Tüketime sunulan diğer su 
ürünlerinde de (eklem bacaklılar, kafadan bacaklı-
lar ve çift kabuklular) bu tür çalışmalara hem bi-
limsel hem de endüstriyel amaçlı ihtiyaç bulun-
maktadır.   
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