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Ozet

Toplu tiketim yerlerine olan talebin artisiyla birlikte toplu beslenme hizmeti veren kurumlar,
hazirladiklart gidalart, is akisini kolaylastirmak, zaman tasarrufu saglamak, personel verimliligini arttirmak
icin daha uzun siire depolayabilmenin yollarint aramaktadir. Sous vide, ¢ig veya yart ¢ig gidalarin 1stya
dayanikli vakumlanmis plastik posetler icinde sicaklik-stire iliskisine dikkat edilerek pisirilmesi teknigidir.
Sous vide tekniginde, vakumlu paketlerde pisirme islemi uygulandigi icin gidada nem ve aroma kaybinin
oOnlenmesi, oksidasyon goriilme riskinin elimine edilmesi ve aerobik mikroorganizmalarin inaktive
edilerek gidanin depolama stresinin uzatilmas: gibi avantajlar saglanmaktadir. Bu acidan bakildiginda
ozellikle son zamanlarda sous vide teknigiyle pisirilmis gidalarin mikrobiyolojik kalite 6zelliklerini
inceleyen calismalar artis gdstermistir. Bu ¢alismada sous vide teknigiyle pisirilme isleminin trinin
mikrobiyolojik kalitesine etkileri ve toplu tiiketim yerlerinde bu yontemin kullanilmasinin saglayacagi
muhtemel yararlardan bahsedilecektir.

Anahtar kelimeler: Sous vide, vakumlu pisirme, yeni Giretim 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.

Keywords: New production systems, sous vide, vacuum cooking.
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GIRIS

Sous vide, gidalarin vakumlanmus plastik posetler
icinde sicaklik-stire iliskisine dikkat edilerek
pisirilmesi teknigidir (1). Fransizcadan gelen
"sous vide" terimi "vakum altinda" anlaminda
kullanidmakta olup c¢ig veya yari pismis gidalara
uygulanan pisirme teknigi olarak tanimlanmaktadir
(2). Sous vide terimi, vakum ambalajlama
tekniginden ayri bir baslikta, distk oksijenli
paketleme tekniginin alt kategorilerinden birisi
olarak nitelendirilmektedir. Clnkt vakum
ambalajlama prosesi sous vide tekniginin Uretim
basamaklarindan yalnizca biridir. Dolayistyla sous
vide teknigi vakum ambalajlamadan farkls
olarak vakum altinda pisirme teknigi seklinde
tanimlanmaktadir  (3). Sous vide tarihine
bakildiginda bu teknigin 1970’1 yillardan beri
sefler tarafindan farkli avantajlart sebebiyle diger
pisirme yontemlerine tercih edildigi bilinmektedir
(4). Gidanin depolama siresinin ve duyusal
kalitesinin arttirilmasina yonelik sagladigt avantajlar
on plana ¢ikmaya basladik¢a 2000°li yillardan
sonra toplu tiketim vyerlerinde kullanilmast
planlanan alternatif pisirme tekniklerinden biri
olarak gosterilmeye baslanmustir (5, 6).

Sous vide pisirme tekniginin temel asamalari;
trtiiniin 6n hazirlik isleminden ve/veya 6n pisirme
isleminden gecirilmesi, porsiyonlanarak plastik
vakum paketlerde hermetik olarak paketlenmesi,
buhar firmlarinda veya sicak su kiivetlerinde sicaklik-
sure takibi yapilarak pisirilmesi (pastorizasyon),
buz kuvetlerinde veya sogutucularda hizli
sogutulmasi, sicaklik-stire takibi yapilarak soguk
depolama, tiketilecegi zaman yeniden 1sitma ve
servis adimlarindan olusmaktadir (7-9). Sous vide
pisirme teknigi proseslerine bakildiginda vakum
paketlenmis gidaya, belirlenen sicaklik ve stire
boyunca  pisirme islemi (pastorizasyon)
uygulandiktan sonra trtnler hizli sogutuculara veya
buz kuvetlerine tasinarak sogutma prosesinden
gecirilmektedir. Ancak vakum paketlenmis gidanin
pisirilmesi ile sous vide Uretim tekniginin sonlandigt
ve sonrasinda vakum paketli gidaya uygulanan
sogutma isleminin sous vide uretim teknigi
asamalarinin disinda oldugu da dustntilmektedir.
Bu agidan bakildiginda sous vide pisirme isleminin
devaminda sogutma isleminin uygulandig: teknik
sous vide tekniginden ayrt bir tanimlamayla, sous
vide cook chill (vakum altinda pisir sogut) olarak
adlandirilmaktadir (10).

Sous vide tekniginde, pisirme sirasinda buhar
firinlarinin veya sicak su kiivetlerinin kullanilmasiyla
buharin veya suyun etkisiyle sicakligin gidaya
daha iyi nifuz etmesiyle homojen bir pisirme
saglanmaktadir. Bu nedenle geleneksel pisirme
yontemlerinde, gidanin homojen pismesini saglamak
amacli uygulanan, firinda pisirilen eti veya
sebzeyi cevirme veya karistirma gibi islemlere
gerek duyulmamaktadir. Sous vide teknigine 6zgi
vakum paketleme prosesinin gida Uzerinde
sagladigt avantajlar arasinda gidada nem ve aroma
kaybinin énlenmesi, oksidasyon gortilme riskinin
elimine edilmesi ve aerobik mikroorganizmalarin
gidada tremesi inhibe edilerek gidanin depolama
stiresinin uzatilmasi yer almaktadir (7-13).

Sous vide teknigi ginimiizde sebze, et, corba ve
sos gibi bircok farkli Girin grubuna uygulanmakta
olup gidanin c¢esidine gore proses basamaklari
degisiklik gosterebilmektedir (13). Yukarida
bahsedilen proses basamak ana basliklart genellikle
sebzeli et yemeklerini kapsamaktadir. Sous
vide teknigi pastorizasyon teknigi olarak
da belirtildiginden ve potansiyel riskli gidalarin
uzun sure depolanmas: yoniinden sagladig:
avantajlardan dolay1 et yemeklerine uygulanist
daha siklikla arastirilan konular arasinda yer
almaktadir (1).

On Hazirlik Asamasi ve Uriin Kalitesine Etkileri

On hazirlik asamasinda sous vide teknigiyle
pisirilecek olan gidalara uygulanacak islemler
yalnizca bu teknige 6zgti islemler degil, geleneksel
yontemle pisirmede de kullanidan islemlerdir.
Ornegin, sous vide teknigiyle pisirilecek olan
sebzelere ayiklama, yikama ve dograma gibi 6n
islemler uygulanirken, sous vide teknigiyle
pisirilecek olan etlere mithiirleme, 6n haslama,
marinasyon gibi islemler uygulanabilmektedir.
Ozellikle ete uygulanan marinasyon, miihiirleme
ve 6n haslama gibi islemlerin sous vide teknigiyle
tretilmis Urlinde duyusal kaliteyi arttirdigs
bilinmektedir (14).

Pisirme Oncesi ete uygulanan bir diger islem de
mekanik yumusatma islemidir. Bu islem sirasinda
kullanilan ekipmanin etkin fiziksel temizligi ve
dezenfeksiyonu saglanmadigi durumlarda gidanin
kontaminasyonuna sebep olunmaktadir (1).
Toplu tiketim yerlerinde mekanik yumusatma
prosesinde kullanilan ekipmanin sogutuculu
olmast ve kullanimdan sonra dezenfekte edilmesi
gerekmektedir (15).



Hayvan etlerinin yumusatilmasi, lezzet ve aromasinin
arttiridmast  icin  zeytinyagi, sirke ve cesitli
baharatlarla hazirlanmis sivi ile muamele edilmesi
olarak tanimlanan marinasyon islemi sous vide
teknigiyle pisirilecek ete uygulandiginda duyusal
kalitede artis saglanirken trtine eklenen baharat ve
bitkilerin 6zelliklerine bagli olarak mikrobiyolojik
kalite de olumlu yénde etkilenebilmektedir (16, 17).
Ete uygulanan tuzlama islemi sirasinda tuz, baharat
ve kullanilan aroma verici bitki bilesenleri sayesinde
lezzetli son urln elde edilmesi saglanir (17-19).
Bunun yani sira, sous vide tiretim tekniginde %3-10
konsantrasyonda kullanilan tuz ve bazi baharatlarin
mikroorganizma inaktivasyonunda 6zellikle
Clostridium botulinum inaktivasyonunda etkinligi
oldugu belirtilmektedir (1, 10, 11). Pisirme/
pastorizasyon isleminin etkinligi icin gidanin
baslangictaki mikroorganizma yiikliniin azaltilmasi
da 6nemli oldugu icin 6n hazirlik asamasinda hijyen
kosullarina st diizeyde dikkat edilmelidir (20).
Vakum Paketleme Asamasi1 ve Uriin Kalitesine
Etkileri

Sous vide teknigindeki vakum paketleme asamasi
bu teknige spesifik bir asama olmakla beraber
sous vide tekniginin diger pisirme yontemlerinden
daha Ustiin olmasint da saglayan bir asamadir.
Vakum paketleme asamasi trtinlin aroma verici
bilesenlerinin korunumu, oksidasyon riskinin
elimine edilmesi, aerobik mikroorganizmalarin
gelisiminin inhibe edilmesi, depolama sirasinda
gidanin rekontamine olmasinin 6nlenmesi ve
porsiyon kontroliintin saglanmast gibi pek cok
avantaji beraberinde getirmektedir (21). Diger
taraftan ne yazik ki vakumlama islemi ile
butin  mikroorganizmalarin  tiremesi inhibe
edilememektedir. Ozellikle pisirme asamasinda
yeterli 1s1l islem uygulamasmin yapilmayist sonucu
sporlu ve anaerobik mikroorganizmalar gida
vakumlandiktan sonra da tremeye devam ederek
insan sagligi acisindan risk olusturmaktadir.
Yapilan calismalarda vakumlama sonrast uygun
ws1l islem gerceklestirilmemis triinlerde 6zellikle
Clostridium perfringens, C. botulinum, Listeria
monocytogenes ve Bacillus cereus gibi
mikroorganizmalarin varliklarini stirdtirebildikleri
ve gidada tehlike olusturabilen seviyelere ulastiklari
bildirilmektedir. Dolaysiyla vakumlamadan sonraki
asama olan pisirme asamasinda uygulanacak
olan sicaklik-stire kombinasyonu bu asamadaki
mikrobiyolojik riskleri en aza indirmeyi saglarken
duyusal kaliteyi de ust dizeyde korumaktadir
(22-24).

Vakum paketleme asamasinda kullanilacak
paketin bu teknik icin Gretilmis oksijen ve su
gecirgenligi en aza indirilmis ve sicakliga
dayanikli paketlerden tercih edilmesi diger
onemli noktalardan birisidir. Iyi vakum paketleme
kosullart altinda O, %1’den daha asag: azalulirken,
doku ve mikrobiyel solunumdan tretilen CO,
degeri paket icerisinde %10-20" ye yukselir. Yapilan
bazi ¢alismalarda disik O, miktari ve CO,’nin
yukselmesi aerobik mikroorganizmalarin 6zellikle
Pseudomonas ve Alteromonas tirlerinin iremesini
onleyerek taze etin raf dmriini arttirdigi belirlenmistir.
Vakum paketlenmis et ve et urtinlerinde pH, su
aktivitesi gibi diger faktorlere de bagli olarak
Lactobacillus tirleri, anaerobik ve fakiltatif tirler
ureyebilmektedir (25, 26).

Pisirme Asamasi ve Uriin Kalitesine Etkileri
Sous vide tretim teknigi ile tretilmis yemegin
mikrobiyolojik acidan giivenli olmasina zemin
hazirlayan en 6nemli basamak, pisirme islemi
sirasindaki  stire-sicaklik uygulamasinin  etkin
yaptlmasidir (10). Pisirme asamast iki farkl
bicimde yapilabilmektedir: buhar firmnlan ve sicak
su kiivetleri (1). Dolayistyla uygulanan pisirme
teknigine ve pisirilecek et Grtinintin dogranma
kalinliklarina gore stire-sicaklik degerleri degisiklik
gostermektedir (27). Mikrobiyolojik acidan gida
glvenligini saglayabilmek i¢in belirlenen pisirme
stre-sicaklik degerinin hesaplamasi 6zellikle
patojen vejetatif mikroorganizmalarin ortamdan
tamamen uzaklastirilmas: ilkesine dayanarak
yapilmaktadir (10). Et ve et triinlerinde 6.5-7 log
araliginda Salmonella inaktivasyonunu saglayan
stre-sicaklik degerleri tercih edilmektedir (28).
Sous vide teknigiyle pisirilen gidalar pastorizasyon
islemine tabi tutulan diger gidalarla benzer sekilde
temelde tg¢ kategori altinda toplanabilmektedir:
Cig veya sous vide teknigiyle pastorizasyon
saglanmast i¢in gerekli stire-sicaklik kombinasyonu
uygulanmamus gidalar: Immiin sistemi baskilanmis
bireyler tarafindan tiiketilmemelidir.

Sous vide teknigiyle pastorizasyon saglanmasi
icin gerekli stire-sicaklik kombinasyonu uygulanmis
gidalar: Pastorizasyon islemiyle gidada bulunan
vejetatif bakteriler giivenli diizeye indirilmektedir.
Pastorizasyon islemini takiben hemen tiketime
sunulmayacak gidalar, Clostridium sporlarinin
rejenerasyonunun Onlenmesi icin hizli sogutma
islemine tabi tutularak tiketime kadar soguk
depolarda muhafaza edilmelidir.
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Sous vide teknigiyle sterilizasyon saglanmasi icin
gerekli stire-sicaklik kombinasyonu uygulanmis gidalar:
Gidada bulunan vejetatif mikroorganizmalarin ve
sporlarin miktarinin gtivenli dizeye indirilmesi
islemidir. Bu islemin gerceklesmesi icin basincli
sicakliga gereksinim duyulmaktadir. Basincli
sicaklik ile i¢ sicakligin 121 °C'de 2.4 dakika
kalmasi saglanarak sterilizasyon gerceklestirilmis
olur. Bu islem ile pisirilmis gidalarin tad:
konserve gidalara benzemektedir (29).

Sous vide tiretim teknigi genel anlamda pastorizasyon
teknigi olarak nitelendirilmekle beraber depolama
stiresinin uzunlugu da vurgulanmaktadir. Pastorizasyon
islemiyle sporlu bakteriler inaktive edilemedigi
icin depolama stresinin uzatimastyla mikrobiyolojik
acidan gida gtivenligi ile ilgili akillarda soru isareti
olusturabilecek bazi temel noktalar bulunmaktadir.
Ozellikle C. borulinum ve B. cereus gibi spor
olusturan mikroorganizmalar, vejetatif patojenleri
elimine edebilmek icin uygulanan minimum
sicaklik uygulamasiyla (70 °C’de 2 dk) inaktive
edilememektedir. Sonrasinda sous vide paketlerinin
depolanmasi asamasinda 3 °C’de C. botulinum
ve 4 °Cde B. cereus sporlar vejetatif hale gecip
uremeye devam ederek saglik acisindan risk
olusturmaktadir (30).

Sous Vide Yonteminde Uygulanan Pisirme
Asamasinin Gida Guvenligi Acisindan
Degerlendirilmesi

Sous vide teknigiyle pisirilen et yemeklerinde,
sicak su kuvetlerinde yapilan pisirme isleminin
tehlikeli sicaklik (5-65 °C) olarak nitelendirilen
araliktaki sicakliklarda uzun stre gerceklestirilmesi
gida glvenligini tehdit etmektedir (8). Sicak su
kiivetlerinde yapilan pisirme islemi diisiik sicaklikta
uzun stirede pastorizasyon olarak adlandirdmaktadir
(LTLT). Sous vide tretim teknigi kapsaminda
uygulanan LTLT pastorizasyon ile pisirilen et ve et
urtinleri tehlikeli sicaklik sinirlart icinde saatlerce
bekletilmektedir (24, 31). Yapilan bir ¢alismada
dana eti, sous vide LTLT pastorizasyon teknigiyle
50-65 °C arasindaki sicakliklarda 90-390 dakika
arasinda degisen stireler boyunca pisirilmistir.
Calismanin sonucunda uygulanan stre-sicaklik
degerlerinin  vejetatif mikroorganizmalarin
inaktivasyonu icin yeterli oldugu ancak C. botulinum
sporlarinin inaktivasyonu ic¢in yeterli olmadigi
belirtilmistir (10). Kuzu etlerinin 60, 70 ve 80
°Clerde ve 6, 12 ve 24 saat siireleri boyunca sous
vide LTLT teknigiyle pisirilecek sekilde 9 farkli
gruba ayrildigi bir calismada mikrobiyolojik
kalitenin 70 °C’de 12 saat boyunca pisirilen

etlerde en ylksek oldugu saptanmistir. Ayrica
pastorizasyon isleminin etkin olabilmesi icin 60 °C’
de 6 saat sicaklik uygulamasinin da yeterli oldugu
belirtilmistir (32). Sous vide LTLT pastorizasyon
teknigiyle pisirilen dana etine uygulanan farkl
sure-sicaklik kombinasyonlarin degerlendirildigi
(3, 6,9, 12 saat ve 56, 58 ve 60 °C) bir calismada ise
duyusal kalitenin degerlendirilmesi amaclanmustir.
Calismada, etin sululuk ve hassasiyet oranin
tuketici tarafindan en ¢ok dikkat edilen ozellik
oldugu ve 56 °Cde 12 saat pisirmeyle et
hassasiyetinin maksimum dizeyde korundugu,
ayni sicaklikta 3 saat pisirmeyle de sululuk oraninin
en ylksek diizeyde tutuldugu saptanmistir. Ancak
bulunan verilerin Oneri verebilmek icin yeterli
olmadigi belirtilmistir (33). Calismalarin sonuglarina
bakildiginda sous vide LTLT pastorizasyon
tekniginde et ve et trtnleri genellikle tehlikeli
sicaklik araliginda uzun stireler boyunca
tutulmaktadir (34, 35). Diger taraftan yapilan
calismalara bakildiginda su banyosunda pisirilen
etlerin pisme streleri daha uzun goriinmesine
ragmen istenilen sicakliga ulasma stiresi buhar
firinlarinda  pisirilen etlere gore daha kisa
olmaktadir (1, 34).

Ozetle ¢ig gidalarin pastdrizasyon igsleminden
oOnce 2 ginden fazla depolanmamasi ve 2 saat
icinde i¢ sicakliginin 3 °C’nin altina dustrtlmesi
gerektigi belirtilmistir. Pastorize edilmis gidalarin
hizli bir sekilde servis edilmesi veya sogutularak
3 °C’nin altinda depolanmasi gerektigi vurgulan-
mustir (36).

Sous vide LTLT pastorizasyon c¢alismalarinin
sonuglarina gore pek cok calismada patojen
vejetatif mikroorganizmalarin ve spor olusturan
mikroorganizmalarin tehlike olusturmadigt (11,
32, 37, 38) sinurlt sayidaki calismalara gore ise
spor olusturan mikroorganizmalarin inaktive
edilemedigi belirlenmistir (10, 30).

Baska bir calismada kisa stireli sicaklik uygulamasiyla
(52-62 °C’de 20-117 dk.) buhar firmlarinda sous
vide teknigiyle pisirilen dana etlerinin farkli
depolama strelerine gore (0, 15 ve 30 giin)
mikrobiyolojik kalitesi arastirilmustir. Calismanin
sonucunda Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella spp., L. monocytogenes ve C.
perfringens depolama stirelerinin hicbirinde
saptanmamis olup sous vide pisirme tekniginin
gida glivenliginin saglanmas: icin restoranlarda
uygulanmasi 6nerilmistir (39). Sous vide teknigiyle
tretilmis farkli yemeklerin depolama stirelerine
gore mikrobiyolojik kalitesinin arastirildigt bir



calismada gidalara 10-60 dakika stireleri arasinda
degisen 85-100 °C sicaklik uygulanmustir.
Calismanin sonucunda uygulanan sicaklik-siire
kombinasyonunda patojenik psikrofil ve toksin
ureten Clostridium saptanmamistir. Depolama
sicakliklarinin diistk tutulmasi (4 °C ve altinda)
ile saglik risklerinin en aza indirilecegi sonucuna
varilmistir (40). Sous vide teknigiyle alabalik ve
somon pisirme isleminde farkli stire-sicaklik
kombinasyonlariin mikrobiyolojik kalite tizerine
etkilerinin degerlendirildigi baska calismalarda ise
90°C 15 dakika boyunca 1sil islem uygulanmasinin
en etkin yontem oldugu saptanmistir (41, 42).
Sogutma ve Soguk Depolama Asamasi ve
Uriin Kalitesine Etkileri

Sous vide teknigiyle tiretilmis et ve et Grtinlerinin
kalitesini ve raf Omriini belirleyen pisirme
isleminden sonraki diger 6nemli nokta ise sogutma
ve soguk depolama islemidir (16, 43). Et ve et
urtint pistikten sonra hemen tiketilmeyecekse
sogutma islemine tabi tutulmaktadir. Sogutma
islemi, gidanin i¢ sicakligi 63 °Cden 37 °Cye en
cok 2 saat icinde ve 37 °C’den 4 °C’ ye en cok 4
saat icinde inecek sekilde yapilmalidir (43).
[stenilen sicakliklara ulasma siiresi gidanin parca
buytkligiine ve kullanilan sogutma islemine gore
farklilik gostermektedir. Toplu tiiketim yerlerinde
buz dolu kiivetler veya sogutucu ekipmanlarla
sogutma islemi gerceklestirilmektedir (8). Pisirme
islemi sirasinda vejetatif patojen mikroorganizmalar
inaktive edilmektedir. Ancak spor olusturan
mikroorganizmalar gidada bulunmaya devam
ederek sogukta depolama islemi sirasinda vejetatif
hale gecebilmektedir (44). Bu ytizden pisirme
islemi sirasinda duyusal kaliteyi etkilemeyecek
en yuksek sicaklik tercih edilirken sogutma islemi
sirasinda duyusal kaliteyi etkilemeyecek en dustk
sicaklik tercih edilmelidir. Soguk depolama islemi
ile gidada bulunan mikroorganizmalarin Gireme
periyotlarindaki lag stiresinin uzamast sonucu
saglk riskleri en aza indirilmektedir (45, 46).
Pastorizasyona direncli olan sporlarin vejetatif
forma gecip lremeye devam ederek saglik riski
olusturmasini engellemek amaciyla depolama
stcakliklarinin -~ 3 °C’nin  alunda  tutulmasi
gerekmektedir (47).

Mikroorganizmalarin farkli sicakliklarda cogalma
ozellikleri goz 6niinde bulundurularak depolama

sicakliklar:1  belirlenmektedir (8, 48). Bu
mikroorganizmalar;
B. cereus: Bircok susu 10 °C’nin altinda

ureyememektedir. Ancak bazi enterotoksijenik

suslart 4 °C'nin altinda tremektedir. Dolayistyla
¢ig gidalardan capraz  kontaminasyonun
Onlenmesi, pisirme ve sogutma islemleri sirasinda
sure-sicaklik  kontrollerinin  etkin  yapilmasi
alimabilecek 6nlemler arasindadir.

Nonpsikrofil C. botulinum: Botulizme sebep
olan bu C. botulinum susu sicakliga karsi
olduk¢a direnclidir. Ancak 10 °Cnin altinda
treyememektedir. Dolayisiyla  kontroliniin
saglanabilmesi icin etkin sogutma ve soguk
depolama islem basamaklarinin  kontrolt
gerekmektedir. Ingiltere Gida Standartlari Ajansi'na
(UKFSA) gore sous vide teknigiyle tretilmis
gidalarda en buyuk riski teskil eden psikrofil,
non-proteolitik C. botulinum riskini en aza
indirebilmek icin bes temel yontem bulunmaktadir:
sicaklik-stire kontrolt yapilan etkin pisirme islemi,
gidanin asiditesi (pH<5), tuz igerigi (>%3.5), su
aktivitesi (<0.97) ve kombine edilmis faktorlerdir.
Pisirme sicaklik-stire kriterlerinden birisi olan 90
°C'de 10 dakika pisirilen Grtin 8 °C’nin altinda 10-40
glin arasinda degisen depolama siiresine sahiptir.
Yukarida verilen faktorlerin uygulanmastyla birlikte
depolama siiresi 40 gtine kadar uzayabilmektedir
(11). Benzer sekilde Mikrobiyolojik Gida Guivenligi
Danisma Komitesi'ne (ACMSF) gore; diger
faktorler kontrol altinda tutulmadiginda sous vide
teknigiyle pisirilmis et ve et Griinlerinin depolama
isleminin 3-8 °C’de 10 glin yapilmas: gerektigi
bildirilmektedir. Ayrica 3 °C'nin altinda C. botulinum
tremesi inhibe edildigi icin en az 3°C’de depolama
islemi onerilmektedir (8). Bu Onerilerden farkls
olarak Amerika Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) ise C.
botulinum riskini en aza indirmek icin 5 °C’nin
altinda depolanmasi gerektigini bildirmistir (11).
Soguga toleransli non-proteolitik C. botulinum:
Sous vide trinlerinde depolama sicakliklarinda
da treyebildikleri icin saglik acisindan risk
olusturmaktadir. Depolama sicakliklarinin
kontroliine ve capraz kontaminasyona dikkat
edilmesi gerektigi belirtiimektedir.

C. perfringens. Saglik acisindan risk olusturabilecek
bu mikroorganizma mezofilik olup 15 °Cnin
altinda tureyememektedir. Sogukta depolama
isleminin kontrollti yapilmastyla birlikte riskin
ortadan kaldirdmis olacagi bildirilmistir.

L. monocytogenes: Psikrofilik bir mikroorganizma
olan L. monocytogenes Ozellikle capraz
kontaminasyon sonucu gidada belirlenmektedir.
Pisirme asamasinda 70 °C’de 2 dakikalik sicaklik
uygulamasiyla inaktive olmaktadir. Dolayisiyla
pisirme islemi etkinligi ve hijyenik kosullarin
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saglanmasiyla birlikte risk en aza indirilecektir.
Salmonella: 5 °Cnin altinda tireyemedigi icin uygun
depolama sicakliklarinda ve ¢apraz kontaminasyonun
onlenmesiyle kontrolu saglanabilmektedir.

Sous vide teknigiyle Uretilmis gidalarin
depolanmasiyla ilgili FDA’in son Onerisi ise
Onerilen pisirme isleminin ardindan sogutulan
gidanin 5 °C'de en fazla 7 giin, 1 °C’ ve altinda
ise en fazla 30 gin depolama yapilabilecegi
yontindedir (3). Ayrica Giiney Galler Hukiimeti,
sous vide teknigiyle gidaya 90 °C’de 10 dakika
pisirme islemi uygulayip 5°C’de depolayan ve 70
°C’de 2 dakika prensibi dogrultusunda pisirme
islemi uygulayip 3°C'nin altinda depolayan gida
isletmelerinde depolama stresi icin validasyon
calismalarinin yapilmas:t gerektigini ve 70°C’de 2
dakika pisirme prensibini uygulayip 5°C’de
depolayan gida isletmelerinde depolama
stresinin 10 glin olarak belirlenmesi gerektigini
bildirmektedir (8).

Diger taraftan sous vide Uretim teknigiyle pisirilmis
et ve et Urlnleriyle ilgili yapilan calismalarda
farkli sicakliklarda depolamanin mikrobiyolojik
kaliteye etkisi arastirilmistir. Uygulanan pisirme
islemi sicaklik-stire degerlerine ve depolama
sicakligina gore degismekle birlikte mikrobiyolojik
kalite acisindan bakildiginda depolama stiresinin
olduk¢a uzun oldugu (3 °C’de 16 hafta, 10 °C'de
12 giin, 4 °C’de 14-18 giin vb.) ve gidanin depolama
stiresinin duyusal kalitesindeki degisimler de
arastirilarak belirlenmesi gerektigi belirtilmistir
(10, 35, 49-51).

Servis Oncesi Yeniden Isitma Asamasi ve
Uriin Kalitesine Etkileri

Sous vide teknigiyle tretilmis yemekler pisirme
isleminden sonra hemen tiketilmeyecekse uygun
sogutma isleminin ardindan soguk depolanip
tiketime sunulmadan once yeniden 1sitma islemine
tabi tutulmaktadir. Yeniden 1sitma islemi pisirme
asamasinda oldugu gibi iki farkli yontemle
yapilabilmektedir. Bunlar; sicak su kiivetlerinde
ve buhar firmlarinda. Sous vide teknigiyle tretilmis
yemege uygulanan yeniden isitma islemindeki tek
fark sous vide yonteminde gidaya plastik posetler
icindeyken 1sitma isleminin uygulanmasidir.
Isitma isleminin etkin yapilabilmesi i¢cin gidanin
pisirme islemi oncesinde kuictik parcalara ayrilmis
olmasi 6nemli noktalardan birisidir (8). Yeniden
1sitma islemine spesifik stire-sicaklik degerleri
bulunmamakla birlikte FDA Onerisine gore
sogukta depolanmis gidalarin en az 74 °C'de 15
saniye bekletilerek, paket icinde bulunan tiikketime

hazir gidalann ise en az 57 °C'ye 1sitilmasi gerektigi
belirtilmektedir. Ayrica gidanin tehlikeli sicaklik
araliginda uzun stre bekletilmesinin 6niine
gecebilmek icin 5 °C’den belirtilen 1sitma
sicakliklarina ulasma siiresinin 2 saati gegmemesi
gerektigi belirtilmistir (3).

SONUC

Sous vide tretim teknigi, depolama siiresinin
uzatimasi, duyusal kalite ve mikrobiyolojik kalitenin
korunumunun saglanmas: gibi bircok avantaji
sebebiyle toplu beslenme hizmetlerinde tercih
edilmeye baslanan pisirme tekniklerinden birisi
haline gelmistir. Sagladig: avantajlarin yani sira
sous vide Uretim teknigiyle ilgili kalite arttirmaya
yonelik pisirme stre-sicaklik ve depolama stire-
sicakliklarina yonelik calismalar devam etmektedir.

Sous vide teknigiyle Uretilmis et yemeklerinin
gida giivenligini saglamak icin sadece tretim
basamaklarinda degil her asamada etkin hijyen
kontrolii saglanmalidir. Hammadde temininde
guvenilir kaynaklardan ve standartlara uygun satin
alma islemlerinin yurttilmesi, Urine uygun
depolama tekniklerinin kullanim: ve her asamada
personel, ekipman ve hammadde kaynakli bulaslarin
onlenmesine yonelik uygulamalarin surekliligi
onemlidir. Ayrica Urlinin depolama zaman
kontroliiniin etkin yapilabilmesi icin pisirme
isleminden sonraki asamada tiriin sogutulduktan
sonra paketlerin Uizerine depolama baslangi¢
tarihi, son kullanim tarihi ve depolama sicakligi
bilgilerini iceren etiket yapistirilmalidir (3, 8, 47).
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