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TOPLU BESLENME HİZMETLERİNDE ALTERNATİF 
PİŞİRME YÖNTEMİ: "SOUS VİDE"

Özet

Toplu  tüketim  yerlerine  olan  talebin  art›fl›yla  birlikte  toplu  beslenme  hizmeti  veren  kurumlar,
haz›rlad›klar› g›dalar›, ifl ak›fl›n› kolaylaflt›rmak, zaman tasarrufu sa¤lamak, personel verimlili¤ini artt›rmak
için daha uzun süre depolayabilmenin yollar›n› aramaktad›r. Sous vide, çi¤ veya yar› çi¤ g›dalar›n ›s›ya
dayan›kl› vakumlanm›fl plastik pofletler içinde s›cakl›k-süre iliflkisine dikkat edilerek piflirilmesi tekni¤idir.
Sous vide tekni¤inde, vakumlu paketlerde piflirme ifllemi uyguland›¤› için g›dada nem ve aroma kayb›n›n
önlenmesi, oksidasyon görülme riskinin elimine edilmesi ve aerobik mikroorganizmalar›n inaktive
edilerek g›dan›n depolama süresinin uzat›lmas› gibi avantajlar sa¤lanmaktad›r. Bu aç›dan bak›ld›¤›nda
özellikle son zamanlarda sous vide tekni¤iyle piflirilmifl g›dalar›n mikrobiyolojik kalite özelliklerini
inceleyen çal›flmalar art›fl göstermifltir. Bu çal›flmada sous vide tekni¤iyle piflirilme iflleminin ürünün
mikrobiyolojik kalitesine etkileri ve toplu tüketim yerlerinde bu yöntemin kullan›lmas›n›n sa¤layaca¤›
muhtemel yararlardan bahsedilecektir. 

Anahtar kelimeler: Sous vide, vakumlu piflirme, yeni üretim sistemleri. 

ALTERNATIVE COOKING METHOD IN CATERING 
SERVICES: "SOUS VIDE"

Abstract

With increased demand for food catering system, food establishments are looking for ways to store
meals longer to facilitate workflow, save time, increase the efficiency of the staffs. Sous vide cooking is
defined as cooking raw materials or raw materials with intermediate foods under controlled conditions
of temperature and time inside heat-stable vacuumed pouches. Sous vide provides some advantages
such as prevention of moisture and aroma losses, elimination of oxidation risk, extending meal storage
time by inactivation aerobic microorganisms in meals. When viewed from this perspective, especially
recently, studies has increased about examining the microbiological properties of meals cooking by the
sous vide technique. In this study, these are considered effects of cooking by using sous vide technique
on storage time, product quality and potential benefits of using this technique in foodservices. 
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GİRİŞ
Sous vide, g›dalar›n vakumlanm›fl plastik pofletler
içinde  s›cakl›k-süre  iliflkisine  dikkat  edilerek
piflirilmesi  tekni¤idir  (1).  Frans›zcadan  gelen
"sous vide" terimi "vakum alt›nda" anlam›nda
kullan›lmakta olup çi¤ veya yar› piflmifl g›dalara
uygulanan piflirme tekni¤i olarak tan›mlanmaktad›r
(2).  Sous  vide  terimi,  vakum  ambalajlama
tekni¤inden  ayr›  bir  bafll›kta,  düflük  oksijenli
paketleme tekni¤inin alt kategorilerinden birisi
olarak  nitelendirilmektedir.  Çünkü  vakum
ambalajlama prosesi sous vide tekni¤inin üretim
basamaklar›ndan yaln›zca biridir. Dolay›s›yla sous
vide  tekni¤i  vakum  ambalajlamadan  farkl›
olarak  vakum  alt›nda  piflirme  tekni¤i  fleklinde
tan›mlanmaktad›r   (3).   Sous   vide   tarihine
bak›ld›¤›nda bu tekni¤in 1970’li y›llardan beri
flefler taraf›ndan farkl› avantajlar› sebebiyle di¤er
piflirme yöntemlerine tercih edildi¤i bilinmektedir
(4).  G›dan›n  depolama  süresinin  ve  duyusal
kalitesinin artt›r›lmas›na yönelik sa¤lad›¤› avantajlar
ön plana ç›kmaya bafllad›kça 2000’li y›llardan
sonra  toplu  tüketim  yerlerinde  kullan›lmas›
planlanan alternatif piflirme tekniklerinden biri
olarak gösterilmeye bafllanm›flt›r (5, 6). 

Sous vide piflirme tekni¤inin temel aflamalar›;
ürünün ön haz›rl›k iflleminden ve/veya ön piflirme
iflleminden geçirilmesi, porsiyonlanarak plastik
vakum paketlerde hermetik olarak paketlenmesi,
buhar f›r›nlar›nda veya s›cak su küvetlerinde s›cakl›k-
süre takibi yap›larak piflirilmesi (pastörizasyon),
buz  küvetlerinde  veya  so¤utucularda  h›zl›
so¤utulmas›, s›cakl›k-süre takibi yap›larak so¤uk
depolama, tüketilece¤i zaman yeniden ›s›tma ve
servis ad›mlar›ndan oluflmaktad›r (7-9). Sous vide
piflirme tekni¤i proseslerine bak›ld›¤›nda vakum
paketlenmifl g›daya, belirlenen s›cakl›k ve süre
boyunca    piflirme    ifllemi    (pastörizasyon)
uyguland›ktan sonra ürünler h›zl› so¤utuculara veya
buz küvetlerine tafl›narak so¤utma prosesinden
geçirilmektedir. Ancak vakum paketlenmifl g›dan›n
piflirilmesi ile sous vide üretim tekni¤inin sonland›¤›
ve sonras›nda vakum paketli g›daya uygulanan
so¤utma  iflleminin  sous  vide  üretim  tekni¤i
aflamalar›n›n d›fl›nda oldu¤u da düflünülmektedir.
Bu aç›dan bak›ld›¤›nda sous vide piflirme iflleminin
devam›nda so¤utma iflleminin uyguland›¤› teknik
sous vide tekni¤inden ayr› bir tan›mlamayla, sous
vide cook chill (vakum alt›nda piflir so¤ut) olarak
adland›r›lmaktad›r (10). 

Sous  vide  tekni¤inde,  piflirme  s›ras›nda  buhar
f›r›nlar›n›n veya s›cak su küvetlerinin kullan›lmas›yla
buhar›n veya suyun etkisiyle s›cakl›¤›n g›daya
daha iyi nüfuz etmesiyle homojen bir piflirme
sa¤lanmaktad›r. Bu nedenle geleneksel piflirme
yöntemlerinde, g›dan›n homojen piflmesini sa¤lamak
amaçl›  uygulanan,  f›r›nda  piflirilen  eti  veya
sebzeyi çevirme veya kar›flt›rma gibi ifllemlere
gerek duyulmamaktad›r. Sous vide tekni¤ine özgü
vakum  paketleme  prosesinin  g›da  üzerinde
sa¤lad›¤› avantajlar aras›nda g›dada nem ve aroma
kayb›n›n önlenmesi, oksidasyon görülme riskinin
elimine edilmesi ve aerobik mikroorganizmalar›n
g›dada üremesi inhibe edilerek g›dan›n depolama
süresinin uzat›lmas› yer almaktad›r (7-13). 

Sous vide tekni¤i günümüzde sebze, et, çorba ve
sos gibi birçok farkl› ürün grubuna uygulanmakta
olup g›dan›n çeflidine göre proses basamaklar›
de¤ifliklik  gösterebilmektedir  (13).  Yukar›da
bahsedilen proses basamak ana bafll›klar› genellikle
sebzeli  et  yemeklerini  kapsamaktad›r.  Sous
vide tekni¤i   pastörizasyon   tekni¤i   olarak
da belirtildi¤inden ve potansiyel riskli g›dalar›n
uzun süre depolanmas› yönünden sa¤lad›¤›
avantajlardan dolay› et yemeklerine uygulan›fl›
daha  s›kl›kla  araflt›r›lan  konular  aras›nda  yer
almaktad›r (1). 

Ön Hazırlık Aşaması ve Ürün Kalitesine Etkileri

Ön  haz›rl›k  aflamas›nda  sous  vide  tekni¤iyle
piflirilecek olan g›dalara uygulanacak ifllemler
yaln›zca bu tekni¤e özgü ifllemler de¤il, geleneksel
yöntemle  piflirmede  de  kullan›lan  ifllemlerdir.
Örne¤in, sous vide tekni¤iyle piflirilecek olan
sebzelere ay›klama, y›kama ve do¤rama gibi ön
ifllemler  uygulan›rken,  sous  vide  tekni¤iyle
piflirilecek olan etlere mühürleme, ön hafllama,
marinasyon gibi ifllemler uygulanabilmektedir.
Özellikle ete uygulanan marinasyon, mühürleme
ve ön hafllama gibi ifllemlerin sous vide tekni¤iyle
üretilmifl   üründe   duyusal   kaliteyi   artt›rd›¤›
bilinmektedir (14). 

Piflirme öncesi ete uygulanan bir di¤er ifllem de
mekanik yumuflatma ifllemidir. Bu ifllem s›ras›nda
kullan›lan ekipman›n etkin fiziksel temizli¤i ve
dezenfeksiyonu sa¤lanmad›¤› durumlarda g›dan›n
kontaminasyonuna  sebep  olunmaktad›r  (1).
Toplu tüketim yerlerinde mekanik yumuflatma
prosesinde  kullan›lan  ekipman›n  so¤utuculu
olmas› ve kullan›mdan sonra dezenfekte edilmesi
gerekmektedir (15). 
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Hayvan etlerinin yumuflat›lmas›, lezzet ve aromas›n›n
artt›r›lmas›  için  zeytinya¤›,  sirke  ve  çeflitli
baharatlarla haz›rlanm›fl s›v› ile muamele edilmesi
olarak tan›mlanan marinasyon ifllemi sous vide
tekni¤iyle piflirilecek ete uyguland›¤›nda duyusal
kalitede art›fl sa¤lan›rken ürüne eklenen baharat ve
bitkilerin özelliklerine ba¤l› olarak mikrobiyolojik
kalite de olumlu yönde etkilenebilmektedir (16, 17).
Ete uygulanan tuzlama ifllemi s›ras›nda tuz, baharat
ve kullan›lan aroma verici bitki bileflenleri sayesinde
lezzetli son ürün elde edilmesi sa¤lan›r (17-19).
Bunun yan› s›ra, sous vide üretim tekni¤inde %3-10
konsantrasyonda kullan›lan tuz ve baz› baharatlar›n
mikroorganizma inaktivasyonunda özellikle
Clostridium botulinum inaktivasyonunda etkinli¤i
oldu¤u  belirtilmektedir  (1, 10, 11).  Piflirme/
pastörizasyon  iflleminin  etkinli¤i  için  g›dan›n
bafllang›çtaki mikroorganizma yükünün azalt›lmas›
da önemli oldu¤u için ön haz›rl›k aflamas›nda hijyen
koflullar›na üst düzeyde dikkat edilmelidir (20). 
Vakum Paketleme Aşaması ve Ürün Kalitesine
Etkileri
Sous vide tekni¤indeki vakum paketleme aflamas›
bu tekni¤e spesifik bir aflama olmakla beraber
sous vide tekni¤inin di¤er piflirme yöntemlerinden
daha üstün olmas›n› da sa¤layan bir aflamad›r.
Vakum paketleme aflamas› ürünün aroma verici
bileflenlerinin  korunumu,  oksidasyon  riskinin
elimine edilmesi, aerobik mikroorganizmalar›n
gelifliminin inhibe edilmesi, depolama s›ras›nda
g›dan›n rekontamine olmas›n›n önlenmesi ve
porsiyon kontrolünün sa¤lanmas› gibi pek çok
avantaj›  beraberinde  getirmektedir  (21).  Di¤er
taraftan  ne  yaz›k  ki  vakumlama  ifllemi  ile
bütün   mikroorganizmalar›n   üremesi   inhibe
edilememektedir. Özellikle piflirme aflamas›nda
yeterli ›s›l ifllem uygulamas›n›n yap›lmay›fl› sonucu
sporlu ve anaerobik mikroorganizmalar g›da
vakumland›ktan sonra da üremeye devam ederek
insan  sa¤l›¤›  aç›s›ndan  risk  oluflturmaktad›r.
Yap›lan çal›flmalarda vakumlama sonras› uygun
›s›l ifllem gerçeklefltirilmemifl ürünlerde özellikle
Clostridium perfringens, C. botulinum, Listeria
monocytogenes ve   Bacillus   cereus gibi
mikroorganizmalar›n varl›klar›n› sürdürebildikleri
ve g›dada tehlike oluflturabilen seviyelere ulaflt›klar›
bildirilmektedir. Dolay›s›yla vakumlamadan sonraki
aflama olan piflirme aflamas›nda uygulanacak
olan s›cakl›k-süre kombinasyonu bu aflamadaki
mikrobiyolojik riskleri en aza indirmeyi sa¤larken
duyusal kaliteyi de üst düzeyde korumaktad›r
(22-24). 

Vakum   paketleme   aflamas›nda   kullan›lacak
paketin bu teknik için üretilmifl oksijen ve su
geçirgenli¤i  en  aza  indirilmifl  ve  s›cakl›¤a
dayan›kl› paketlerden tercih edilmesi di¤er
önemli noktalardan birisidir. ‹yi vakum paketleme
koflullar› alt›nda O2 %1’den daha afla¤› azalt›l›rken,
doku ve mikrobiyel solunumdan üretilen CO2

de¤eri paket içerisinde %10-20’ ye yükselir. Yap›lan
baz› çal›flmalarda düflük O2 miktar› ve CO2’nin
yükselmesi aerobik mikroorganizmalar›n özellikle
Pseudomonas ve Alteromonas türlerinin üremesini
önleyerek taze etin raf ömrünü artt›rd›¤› belirlenmifltir.
Vakum paketlenmifl et ve et ürünlerinde pH, su
aktivitesi gibi di¤er faktörlere de ba¤l› olarak
Lactobacillus türleri, anaerobik ve fakültatif türler
üreyebilmektedir (25, 26). 

Pişirme Aşaması ve Ürün Kalitesine Etkileri

Sous vide üretim tekni¤i ile üretilmifl yeme¤in
mikrobiyolojik aç›dan güvenli olmas›na zemin
haz›rlayan  en  önemli  basamak,  piflirme  ifllemi
s›ras›ndaki  süre-s›cakl›k  uygulamas›n›n  etkin
yap›lmas›d›r  (10).  Piflirme  aflamas›  iki  farkl›
biçimde yap›labilmektedir: buhar f›r›nlar› ve s›cak
su küvetleri (1). Dolay›s›yla uygulanan piflirme
tekni¤ine ve piflirilecek et ürününün do¤ranma
kal›nl›klar›na göre süre-s›cakl›k de¤erleri de¤ifliklik
göstermektedir (27). Mikrobiyolojik aç›dan g›da
güvenli¤ini sa¤layabilmek için belirlenen piflirme
süre-s›cakl›k  de¤erinin  hesaplamas›  özellikle
patojen vejetatif mikroorganizmalar›n ortamdan
tamamen uzaklaflt›r›lmas› ilkesine dayanarak
yap›lmaktad›r (10). Et ve et ürünlerinde 6.5-7 log
aral›¤›nda Salmonella inaktivasyonunu sa¤layan
süre-s›cakl›k de¤erleri tercih edilmektedir (28).

Sous vide tekni¤iyle piflirilen g›dalar pastörizasyon
ifllemine tabi tutulan di¤er g›dalarla benzer flekilde
temelde üç kategori alt›nda toplanabilmektedir: 

Çi¤  veya  sous  vide  tekni¤iyle  pastörizasyon
sa¤lanmas› için gerekli süre-s›cakl›k kombinasyonu
uygulanmam›fl g›dalar: ‹mmün sistemi bask›lanm›fl
bireyler taraf›ndan tüketilmemelidir. 

Sous vide tekni¤iyle pastörizasyon sa¤lanmas›
için gerekli süre-s›cakl›k kombinasyonu uygulanm›fl
g›dalar: Pastörizasyon ifllemiyle g›dada bulunan
vejetatif bakteriler güvenli düzeye indirilmektedir.
Pastörizasyon ifllemini takiben hemen tüketime
sunulmayacak g›dalar, Clostridium sporlar›n›n
rejenerasyonunun önlenmesi için h›zl› so¤utma
ifllemine  tabi  tutularak  tüketime  kadar  so¤uk
depolarda muhafaza edilmelidir. 
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Sous vide tekni¤iyle sterilizasyon sa¤lanmas› için
gerekli süre-s›cakl›k kombinasyonu uygulanm›fl g›dalar:
G›dada bulunan vejetatif mikroorganizmalar›n ve
sporlar›n miktar›n›n güvenli düzeye indirilmesi
ifllemidir. Bu ifllemin gerçekleflmesi için bas›nçl›
s›cakl›¤a  gereksinim  duyulmaktad›r.  Bas›nçl›
s›cakl›k  ile iç  s›cakl›¤›n  121 °C’de  2.4  dakika
kalmas› sa¤lanarak sterilizasyon gerçeklefltirilmifl
olur.  Bu  ifllem  ile  piflirilmifl  g›dalar›n  tad›
konserve g›dalara benzemektedir (29). 
Sous vide üretim tekni¤i genel anlamda pastörizasyon
tekni¤i olarak nitelendirilmekle beraber depolama
süresinin uzunlu¤u da vurgulanmaktad›r. Pastörizasyon
ifllemiyle sporlu bakteriler inaktive edilemedi¤i
için depolama süresinin uzat›lmas›yla mikrobiyolojik
aç›dan g›da güvenli¤i ile ilgili ak›llarda soru iflareti
oluflturabilecek baz› temel noktalar bulunmaktad›r.
Özellikle C. botulinum ve B. cereus gibi spor
oluflturan mikroorganizmalar, vejetatif patojenleri
elimine  edebilmek  için  uygulanan  minimum
s›cakl›k uygulamas›yla (70 °C’de 2 dk) inaktive
edilememektedir. Sonras›nda sous vide paketlerinin
depolanmas› aflamas›nda 3 °C’de C. botulinum
ve 4 °C’de B. cereus sporlar› vejetatif hale geçip
üremeye devam ederek sa¤l›k aç›s›ndan risk
oluflturmaktad›r (30). 
Sous Vide Yönteminde Uygulanan Pişirme
Aşamasının  Gıda  Güvenliği  Açısından
Değerlendirilmesi
Sous vide tekni¤iyle piflirilen et yemeklerinde,
s›cak su küvetlerinde yap›lan piflirme iflleminin
tehlikeli s›cakl›k (5-65 °C) olarak nitelendirilen
aral›ktaki s›cakl›klarda uzun süre gerçeklefltirilmesi
g›da güvenli¤ini tehdit etmektedir (8). S›cak su
küvetlerinde yap›lan piflirme ifllemi düflük s›cakl›kta
uzun sürede pastörizasyon olarak adland›r›lmaktad›r
(LTLT). Sous vide üretim tekni¤i kapsam›nda
uygulanan LTLT pastörizasyon ile piflirilen et ve et
ürünleri tehlikeli s›cakl›k s›n›rlar› içinde saatlerce
bekletilmektedir (24, 31).  Yap›lan bir çal›flmada
dana eti, sous vide LTLT pastörizasyon tekni¤iyle
50-65 °C aras›ndaki s›cakl›klarda 90-390 dakika
aras›nda de¤iflen süreler boyunca piflirilmifltir.
Çal›flman›n sonucunda uygulanan süre-s›cakl›k
de¤erlerinin   vejetatif   mikroorganizmalar›n
inaktivasyonu için yeterli oldu¤u ancak C. botulinum
sporlar›n›n inaktivasyonu için yeterli olmad›¤›
belirtilmifltir (10). Kuzu etlerinin 60, 70 ve 80
°C’lerde ve 6, 12 ve 24 saat süreleri boyunca sous
vide LTLT tekni¤iyle piflirilecek flekilde 9 farkl›
gruba  ayr›ld›¤›  bir  çal›flmada  mikrobiyolojik
kalitenin  70 °C’de  12  saat  boyunca  piflirilen

etlerde en yüksek oldu¤u saptanm›flt›r. Ayr›ca
pastörizasyon iflleminin etkin olabilmesi için 60 °C’
de 6 saat s›cakl›k uygulamas›n›n da yeterli oldu¤u
belirtilmifltir (32). Sous vide LTLT pastörizasyon
tekni¤iyle piflirilen dana etine uygulanan farkl›
süre-s›cakl›k kombinasyonlar›n›n de¤erlendirildi¤i
(3, 6, 9, 12 saat ve 56, 58 ve 60 °C) bir çal›flmada ise
duyusal kalitenin de¤erlendirilmesi amaçlanm›flt›r.
Çal›flmada,  etin  sululuk  ve  hassasiyet  oran›n
tüketici taraf›ndan en çok dikkat edilen özellik
oldu¤u  ve  56 °C’de  12  saat  piflirmeyle  et
hassasiyetinin maksimum düzeyde korundu¤u,
ayn› s›cakl›kta 3 saat piflirmeyle de sululuk oran›n›n
en yüksek düzeyde tutuldu¤u saptanm›flt›r. Ancak
bulunan verilerin öneri verebilmek için yeterli
olmad›¤› belirtilmifltir (33). Çal›flmalar›n sonuçlar›na
bak›ld›¤›nda  sous  vide  LTLT  pastörizasyon
tekni¤inde et ve et ürünleri genellikle tehlikeli
s›cakl›k   aral›¤›nda   uzun   süreler   boyunca
tutulmaktad›r  (34, 35).  Di¤er  taraftan  yap›lan
çal›flmalara bak›ld›¤›nda su banyosunda piflirilen
etlerin piflme süreleri daha uzun görünmesine
ra¤men istenilen s›cakl›¤a ulaflma süresi buhar
f›r›nlar›nda   piflirilen   etlere   göre   daha   k›sa
olmaktad›r (1, 34). 
Özetle çi¤ g›dalar›n pastörizasyon iflleminden
önce 2 günden fazla depolanmamas› ve 2 saat
içinde iç s›cakl›¤›n›n 3 °C’nin alt›na düflürülmesi
gerekti¤i belirtilmifltir. Pastörize edilmifl g›dalar›n
h›zl› bir flekilde servis edilmesi veya so¤utularak
3 °C’nin alt›nda depolanmas› gerekti¤i vurgulan-
m›flt›r (36). 
Sous  vide  LTLT  pastörizasyon  çal›flmalar›n›n
sonuçlar›na  göre  pek  çok  çal›flmada  patojen
vejetatif mikroorganizmalar›n ve spor oluflturan
mikroorganizmalar›n tehlike oluflturmad›¤› (11,
32, 37, 38) s›n›rl› say›daki çal›flmalara göre ise
spor  oluflturan  mikroorganizmalar›n  inaktive
edilemedi¤i belirlenmifltir (10, 30). 
Baflka bir çal›flmada k›sa süreli s›cakl›k uygulamas›yla
(52-62 °C’de 20-117 dk.) buhar f›r›nlar›nda sous
vide  tekni¤iyle  piflirilen  dana  etlerinin  farkl›
depolama  sürelerine  göre  (0, 15  ve  30  gün)
mikrobiyolojik kalitesi araflt›r›lm›flt›r. Çal›flman›n
sonucunda Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella spp., L. monocytogenes ve C.
perfringens depolama  sürelerinin  hiçbirinde
saptanmam›fl olup sous vide piflirme tekni¤inin
g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› için restoranlarda
uygulanmas› önerilmifltir (39). Sous vide tekni¤iyle
üretilmifl farkl› yemeklerin depolama sürelerine
göre mikrobiyolojik kalitesinin araflt›r›ld›¤› bir
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çal›flmada g›dalara 10-60 dakika süreleri aras›nda
de¤iflen  85-100  °C  s›cakl›k  uygulanm›flt›r.
Çal›flman›n sonucunda uygulanan s›cakl›k-süre
kombinasyonunda patojenik psikrofil ve toksin
üreten Clostridium saptanmam›flt›r. Depolama
s›cakl›klar›n›n düflük tutulmas› (4 °C ve alt›nda)
ile sa¤l›k risklerinin en aza indirilece¤i sonucuna
var›lm›flt›r (40). Sous vide tekni¤iyle alabal›k ve
somon piflirme iflleminde farkl› süre-s›cakl›k
kombinasyonlar›n›n mikrobiyolojik kalite üzerine
etkilerinin de¤erlendirildi¤i baflka çal›flmalarda ise
90°C 15 dakika boyunca ›s›l ifllem uygulanmas›n›n
en etkin yöntem oldu¤u saptanm›flt›r (41, 42). 
Soğutma ve Soğuk Depolama Aşaması ve
Ürün Kalitesine Etkileri
Sous vide tekni¤iyle üretilmifl et ve et ürünlerinin
kalitesini  ve  raf  ömrünü  belirleyen  piflirme
iflleminden sonraki di¤er önemli nokta ise so¤utma
ve so¤uk depolama ifllemidir (16, 43). Et ve et
ürünü pifltikten sonra hemen tüketilmeyecekse
so¤utma ifllemine tabi tutulmaktad›r.  So¤utma
ifllemi, g›dan›n iç s›cakl›¤› 63 °C’den 37 °C’ye en
çok 2 saat içinde ve 37 °C’den 4 °C’ ye en çok 4
saat  içinde  inecek  flekilde  yap›lmal›d›r  (43).
‹stenilen s›cakl›klara ulaflma süresi g›dan›n parça
büyüklü¤üne ve kullan›lan so¤utma ifllemine göre
farkl›l›k göstermektedir. Toplu tüketim yerlerinde
buz dolu küvetler veya so¤utucu ekipmanlarla
so¤utma ifllemi gerçeklefltirilmektedir (8). Piflirme
ifllemi s›ras›nda vejetatif patojen mikroorganizmalar
inaktive  edilmektedir.  Ancak  spor  oluflturan
mikroorganizmalar g›dada bulunmaya devam
ederek so¤ukta depolama ifllemi s›ras›nda vejetatif
hale geçebilmektedir (44). Bu yüzden piflirme
ifllemi s›ras›nda duyusal kaliteyi etkilemeyecek
en yüksek s›cakl›k tercih edilirken so¤utma ifllemi
s›ras›nda duyusal kaliteyi etkilemeyecek en düflük
s›cakl›k tercih edilmelidir. So¤uk depolama ifllemi
ile g›dada bulunan mikroorganizmalar›n üreme
periyotlar›ndaki lag süresinin uzamas› sonucu
sa¤l›k  riskleri  en  aza  indirilmektedir  (45, 46).
Pastörizasyona dirençli olan sporlar›n vejetatif
forma geçip üremeye devam ederek sa¤l›k riski
oluflturmas›n›  engellemek  amac›yla  depolama
s›cakl›klar›n›n    3 °C’nin    alt›nda    tutulmas›
gerekmektedir (47).
Mikroorganizmalar›n farkl› s›cakl›klarda ço¤alma
özellikleri göz önünde bulundurularak depolama
s›cakl›klar›   belirlenmektedir   (8,  48).  Bu
mikroorganizmalar;
B.   cereus:   Birçok   suflu   10 °C’nin   alt›nda
üreyememektedir. Ancak baz› enterotoksijenik

sufllar› 4 °C’nin alt›nda üremektedir. Dolay›s›yla
çi¤    g›dalardan    çapraz    kontaminasyonun
önlenmesi, piflirme ve so¤utma ifllemleri s›ras›nda
süre-s›cakl›k   kontrollerinin   etkin   yap›lmas›
al›nabilecek önlemler aras›ndad›r.
Nonpsikrofil C. botulinum: Botulizme sebep
olan  bu  C.  botulinum suflu  s›cakl›¤a  karfl›
oldukça  dirençlidir.  Ancak  10 °C’nin  alt›nda
üreyememektedir.   Dolay›s›yla   kontrolünün
sa¤lanabilmesi  için  etkin  so¤utma  ve  so¤uk
depolama   ifllem   basamaklar›n›n   kontrolü
gerekmektedir. ‹ngiltere G›da Standartlar› Ajans›’na
(UKFSA)  göre  sous  vide  tekni¤iyle  üretilmifl
g›dalarda en büyük riski teflkil eden psikrofil,
non-proteolitik  C.  botulinum riskini  en  aza
indirebilmek için befl temel yöntem bulunmaktad›r:
s›cakl›k-süre kontrolü yap›lan etkin piflirme ifllemi,
g›dan›n asiditesi (pH<5), tuz içeri¤i (>%3.5), su
aktivitesi (<0.97) ve kombine edilmifl faktörlerdir.
Piflirme s›cakl›k-süre kriterlerinden birisi olan 90
°C’de 10 dakika piflirilen ürün 8 °C’nin alt›nda 10-40
gün aras›nda de¤iflen depolama süresine sahiptir.
Yukar›da verilen faktörlerin uygulanmas›yla birlikte
depolama süresi 40 güne kadar uzayabilmektedir
(11). Benzer flekilde Mikrobiyolojik G›da Güvenli¤i
Dan›flma  Komitesi’ne  (ACMSF)  göre;  di¤er
faktörler kontrol alt›nda tutulmad›¤›nda sous vide
tekni¤iyle piflirilmifl et ve et ürünlerinin depolama
iflleminin 3-8 °C’de 10 gün yap›lmas› gerekti¤i
bildirilmektedir. Ayr›ca 3 °C’nin alt›nda C. botulinum
üremesi inhibe edildi¤i için en az 3°C’de depolama
ifllemi önerilmektedir (8). Bu önerilerden farkl›
olarak Amerika G›da ve ‹laç Dairesi (FDA) ise C.
botulinum riskini en aza indirmek için 5 °C’nin
alt›nda depolanmas› gerekti¤ini bildirmifltir (11).
So¤u¤a toleransl› non-proteolitik C. botulinum:
Sous vide ürünlerinde depolama s›cakl›klar›nda
da  üreyebildikleri  için  sa¤l›k  aç›s›ndan  risk
oluflturmaktad›r.   Depolama   s›cakl›klar›n›n
kontrolüne ve çapraz kontaminasyona dikkat
edilmesi gerekti¤i belirtilmektedir. 
C. perfringens: Sa¤l›k aç›s›ndan risk oluflturabilecek
bu  mikroorganizma  mezofilik  olup  15 °C’nin
alt›nda  üreyememektedir.  So¤ukta  depolama
iflleminin kontrollü yap›lmas›yla birlikte riskin
ortadan kald›r›lm›fl olaca¤› bildirilmifltir.
L. monocytogenes: Psikrofilik bir mikroorganizma
olan   L.   monocytogenes özellikle   çapraz
kontaminasyon sonucu g›dada belirlenmektedir.
Piflirme aflamas›nda 70 °C’de 2 dakikal›k s›cakl›k
uygulamas›yla inaktive olmaktad›r. Dolay›s›yla
piflirme ifllemi etkinli¤i ve hijyenik koflullar›n
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sa¤lanmas›yla birlikte risk en aza indirilecektir. 
Salmonella: 5 °C’nin alt›nda üreyemedi¤i için uygun
depolama s›cakl›klar›nda ve çapraz kontaminasyonun
önlenmesiyle kontrolü sa¤lanabilmektedir. 
Sous    vide    tekni¤iyle    üretilmifl    g›dalar›n
depolanmas›yla  ilgili  FDA’in  son  önerisi  ise
önerilen piflirme iflleminin ard›ndan so¤utulan
g›dan›n 5 °C’de en fazla 7 gün, 1 °C’ ve alt›nda
ise  en  fazla  30  gün  depolama  yap›labilece¤i
yönündedir (3). Ayr›ca Güney Galler Hükümeti,
sous vide tekni¤iyle g›daya 90 °C’de 10 dakika
piflirme ifllemi uygulay›p 5°C’de depolayan ve 70
°C’de 2 dakika prensibi do¤rultusunda piflirme
ifllemi uygulay›p 3°C’nin alt›nda depolayan g›da
iflletmelerinde depolama süresi için validasyon
çal›flmalar›n›n yap›lmas› gerekti¤ini ve 70°C’de 2
dakika  piflirme  prensibini  uygulay›p  5°C’de
depolayan   g›da   iflletmelerinde   depolama
süresinin 10 gün olarak belirlenmesi gerekti¤ini
bildirmektedir (8).
Di¤er taraftan sous vide üretim tekni¤iyle piflirilmifl
et ve et ürünleriyle ilgili yap›lan çal›flmalarda
farkl› s›cakl›klarda depolaman›n mikrobiyolojik
kaliteye etkisi araflt›r›lm›flt›r. Uygulanan piflirme
ifllemi  s›cakl›k-süre  de¤erlerine  ve  depolama
s›cakl›¤›na göre de¤iflmekle birlikte mikrobiyolojik
kalite aç›s›ndan bak›ld›¤›nda depolama süresinin
oldukça uzun oldu¤u (3 °C’de 16 hafta, 10 °C’de
12 gün, 4 °C’de 14-18 gün vb.) ve g›dan›n depolama
süresinin duyusal kalitesindeki de¤iflimler de
araflt›r›larak belirlenmesi gerekti¤i belirtilmifltir
(10, 35, 49-51).
Servis Öncesi Yeniden Isıtma Aşaması ve
Ürün Kalitesine Etkileri
Sous vide tekni¤iyle üretilmifl yemekler piflirme
iflleminden sonra hemen tüketilmeyecekse uygun
so¤utma  iflleminin  ard›ndan  so¤uk  depolan›p
tüketime sunulmadan önce yeniden ›s›tma ifllemine
tabi tutulmaktad›r. Yeniden ›s›tma ifllemi piflirme
aflamas›nda  oldu¤u  gibi  iki  farkl›  yöntemle
yap›labilmektedir. Bunlar; s›cak su küvetlerinde
ve buhar f›r›nlar›nda. Sous vide tekni¤iyle üretilmifl
yeme¤e uygulanan yeniden ›s›tma ifllemindeki tek
fark sous vide yönteminde g›daya plastik pofletler
içindeyken  ›s›tma  iflleminin  uygulanmas›d›r.
Is›tma iflleminin etkin yap›labilmesi için g›dan›n
piflirme ifllemi öncesinde küçük parçalara ayr›lm›fl
olmas› önemli noktalardan birisidir (8). Yeniden
›s›tma ifllemine spesifik süre-s›cakl›k de¤erleri
bulunmamakla  birlikte  FDA  önerisine  göre
so¤ukta depolanm›fl g›dalar›n en az 74 °C’de 15
saniye bekletilerek, paket içinde bulunan tüketime

haz›r g›dalar›n ise en az 57 °C’ye ›s›t›lmas› gerekti¤i
belirtilmektedir. Ayr›ca g›dan›n tehlikeli s›cakl›k
aral›¤›nda  uzun  süre  bekletilmesinin  önüne
geçebilmek   için   5 °C’den   belirtilen   ›s›tma
s›cakl›klar›na ulaflma süresinin 2 saati geçmemesi
gerekti¤i belirtilmifltir (3). 

SONUÇ
Sous vide üretim tekni¤i, depolama süresinin
uzat›lmas›, duyusal kalite ve mikrobiyolojik kalitenin
korunumunun  sa¤lanmas›  gibi  birçok  avantaj›
sebebiyle toplu beslenme hizmetlerinde tercih
edilmeye bafllanan piflirme tekniklerinden birisi
haline gelmifltir. Sa¤lad›¤› avantajlar›n yan› s›ra
sous vide üretim tekni¤iyle ilgili kalite artt›rmaya
yönelik piflirme süre-s›cakl›k ve depolama süre-
s›cakl›klar›na yönelik çal›flmalar devam etmektedir.
Sous  vide  tekni¤iyle  üretilmifl  et  yemeklerinin
g›da güvenli¤ini sa¤lamak için sadece üretim
basamaklar›nda de¤il her aflamada etkin hijyen
kontrolü sa¤lanmal›d›r. Hammadde temininde
güvenilir kaynaklardan ve standartlara uygun sat›n
alma  ifllemlerinin  yürütülmesi,  ürüne  uygun
depolama tekniklerinin kullan›m› ve her aflamada
personel, ekipman ve hammadde kaynakl› bulafllar›n
önlenmesine yönelik uygulamalar›n süreklili¤i
önemlidir.  Ayr›ca  ürünün  depolama  zaman
kontrolünün  etkin  yap›labilmesi  için  piflirme
iflleminden sonraki aflamada ürün so¤utulduktan
sonra paketlerin üzerine depolama bafllang›ç
tarihi, son kullan›m tarihi ve depolama s›cakl›¤›
bilgilerini içeren etiket yap›flt›r›lmal›d›r (3, 8, 47). 
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