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Sous vide (Fransizca “vakum altinda”) isimli yeni bir pisirme tekniginin ortaya ¢iktig1 tarihten
giinlimiize kadar bu teknik basta et grubu olmak {izere ¢esitli yiyeceklerin pisirilmesinde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Sous vide teknigi yiyecegin vakumlanmig paket igerisinde belirli bir
sicaklikta tutulan ve sirkiilasyon halinde su kullanilarak pisirildigi bir tekniktir. Teknigin hem
sicaklik hem de siire agisindan kontrollii hassasiyet saglamasi nedeniyle yiyeceklerin duyusal
ozelliklerine katki yapmasi ve gida giivenligi saglamasi agisindan avantajli bir tekniktir. Ayrica
kullanilan vakumlu paket sayesinde yiyecegin besin degerinin pisirme sivisina gegisi
onlenmektedir. Ozel bir yéntem olmasindan dolay1 uygulanmasinda geleneksel yontemlere gore
cesitli avantaj ve dezavantajlari bulunmaktadir. Bu g¢alismanin amaci sous vide teknigini
degerlendirmek ve Tiirkge alanyazinda yapilmis caligmalart irdelemektir. Bu amag
dogrultusunda, Tiirk¢e alanyazinda bulunan kaynaklar taranarak nitel arastirma kapsaminda
dokiiman incelemesi yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore Tiirkge alanyazinda sous vide
konulu 33 adet caligmaya rastlanmistir. Bu arastirmalarda genel olarak balik ve kirmizi et
iizerinde durulmus olup sous vide yontemi kullanilarak hazirlanan bu iiriinlerde pisirme kaybi,
duyusal 6zellikler, mikrobiyolojik 6zellikler ve depolama siiresi gibi unsurlar incelenmistir.
Ayrica bir calismada sous vide yoOnteminin yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde
uygulanma durumu arastirilmistir. Kanatli etleri, sebzeler ve sous vide yonteminin incelendigi
caligmalarin kisitliligi dikkat ¢eken bir bulgudur. Toplu yemek sistemlerinde uygun oldugu
bildirilen ve turizm igletmelerde dnemli kolayliklar sagladig1 diisiiniilen bu yontem Tiirk yemek
aligkanliklar1 bakimindan degerlendirildiginde heniiz kabul gormedigi sonucuna da ulagilmigtir.
Bunun yani sira yabanci alanyazina kiyasla Tiirk¢e caligmalarin kisitli oldugu sonucuna
ulasilmis, sektore ve akademiye ¢esitli Oneriler sunulmustur.

Abstract

Gastronomy
Sous vide

Cooking

Makalenin Tiirii

Kavramsal Makale

* Sorumlu Yazar

Since the emergence of a new cooking technique called "sous vide" (French word for "under
vacuum"), this method has been widely used in the cooking of various foods, especially the meat
group. Sous vide is a technique that food is cooked using water in circulation at a certain
temperature in a vacuumed package. It is an advantageous technique in terms of contributing to
sensory properties of foods and providing food safety because of the controllability of both
temperature and time. Also, because of the vacuum package that used in this method, nutritional
value of food is prevented from passing into cooking liquid. Since it is a special method, it has
various advantages and disadvantages compared to traditional methods. The aim of this study is
to evaluate the sous vide technique and to examine the studies made in Turkish literature. For
this purpose, Turkish literature about sous vide was investigated and document analysis was
conducted within the scope of qualitative research. According to findings, 33 studies on sous
vide were found in the Turkish literature. In these studies, fish and red meat were generally
focused on, and factors such as cooking loss, sensory properties, microbiological properties and
storage time were examined. The limitation of studies that investigated sous vide technique and
limitation of food groups such as poultry and vegetables are also among the findings. This
method, which is reported to be suitable in catering systems and is considered to provide
significant convenience in tourism establishments, has reached the conclusion that it has not
been accepted yet when evaluated in terms of Turkish food habits. In addition, it was concluded
that Turkish studies are limited compared to foreign literature, and various suggestions have
been made to the industry and the academy.
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GIRIS

Pisirme, yiyeceklere 1s1 uygulanarak yiyecekte fiziksel ve kimyasal birtakim degisikler meydana getirilme
stirecidir. Bu degisikliklerin bazilar1 hizli bazilari ise yavas bir sekilde gerceklesmektedir. Degisikliklerin yavas bir
sekilde meydana gelmesi igin pigirme sicakliginin belirli bir seviyede tutulmasi gerekmektedir. Fakat geleneksel
pisirme yontemlerinde sicakligin sabit tutulmasi olduk¢a zor oldugundan bu degisiklikler ¢ogunlukla hizli

gerceklesmektedir. Sous vide yontemi hassas sicaklik kontrolii hem hizli hem de yavas degisikler meydana

getirilmesine olanak saglamaktadir (Baldwin, 2012).

Gilinlimiizde bireyler, yemegin orijinal lezzetini maksimum diizeyde koruyabilen saglikli ve besleyici pisirme
yontemlerine odaklanmaktadir (Nieva-Echevarria, Manzanos, Goicoechea & Guillen, 2017). Sous vide teknigi hem
yemegin orijinal lezzetini korumasi hem de saglikli bir pisirme teknigi olmasindan dolay1 geleneksel tekniklere
kiyasla ¢esitli avantajlar saglamaktadir (Creed, 1995). Ascilar, geleneksel tekniklere kiyasla {iriiniin duyusal
ozelliklerini gelistirerek uzun raf émrii saglamasindan dolay1 sous vide yontemini yaygin bir bigimde kullanmaktadir

(Roldan, Antequera, Martin, Mayoral & Ruiz, 2015).

Yapilan arastirmalar sonucunda yiyeceklerin vakumlanmis paketler icerisinde pisirilmesinin yeni bir uygulama
olmadig1, eski tarihlerde “en papillote” isimli bir yontemle yiyecegin kagida sarilarak pisirildigi belirlenmistir. Bu
yontem paketleme agisindan sous vide yontemi ile benzerlik gostermektedir (Tansey & Gormley, 2005). Teknigin
ticari anlamda kullanimi ise 1970’li yillarda Fransa’da baslamis olup giiniimiizde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Cok yeni bir yontem olmamasina ve yaygin olarak kullanilmasina ragmen sous vide alaninda yapilmig Tiirkce
alanyazindaki caligmalarin yabanci alanyazindaki caligmalara gore kisitli sayida oldugu tespit edilmistir. Bu
calismada sous vide yontemi kavramsal olarak (6zellikleri, uygulama yontemleri, olumlu-olumsuz yénleri, kullanim

alanlar1 vb.) degerlendirilerek Tiirk¢e alanyazinda yapilmis ¢aligmalar irdelenecektir.
“SOUS VIDE” Kavrami, Teknigi ve Kullamm Alanlar

Sous vide yontemi yiiksek kaliteli yemekler tiretmek i¢in potansiyele sahip, vakumlu torbalarda kontrollii sicaklik
ve zaman sartlarinda pisirmenin saglandigi bir tekniktir (Baldwin, 2012). Yontemin tarihi incelendiginde parsomen
kagidina sararak pisirme, kapali kap icerisinde pisirme gibi benzer tekniklerin eski tarihlerden beri kullanilmakta
oldugu goriilmektedir. Yiyecek hazirlama i¢in sous vide yonteminin kesfi 1960'larin ortalarinda (1967) Fransa,
Briennon'da bir sef olan Georges Pralus tarafindan gerceklesmistir (Creed, 1998; Tiampo, 2006). Yontemin amaci,
havadaki oksijenin gidalarla temasini azaltarak oksidasyonu dnlemek ve gidanin kalitesini artirmaktir (Oz & Zikirov,
2015: 121). Fransizca “vakum altinda” anlamina gelen “sous vide” terimi, yiyecegin diisiik sicaklikta vakum
kullanilarak paketlendigi ve pisirildigi bir tekniktir. Sous vide, kontrollii sicakliklar altinda belirli bir siire boyunca
1siya dayanikli vakum paketler igerisinde pisirme olarak da tanimlanabilir (Roldan et al., 2013; Baldwin, 2012;
Garcia-Segovia, Andres-Bello & Martinez-Monzo, 2008). Ayrica bagka bir tanima gére sous vide, ¢ig veya kismen
pisirilmis yiyeceklerin vakumlu poset veya kaba koyulup, kontrollii pisirme ile 1s1l isleme tabi tutuldugu, hemen
servis edildigi veya hizl bir sekilde sogutuldugu ve depolama siiresinden sonra servis i¢in yeniden 1sitildig1 bir teknik

olarak da tanimlanabilir (Creed, 1998).

Pisirme islemi genellikle 100°C’nin altindaki diisiik sicakliklarda gerceklestirilmekte ve geleneksel pisirme

yontemlerine gore daha uzun pigirme siiresi gerektirmektedir. Bu teknik yiyecegin duyusal 6zelliklerini gelistirmekte

2319



Yildiz, M. & Yilmaz, M. JOTAGS, 2020, 8(3)

ve besin degerini korumaktadir (Creed, 2001). Ayrica bu yontem yiyecekte bulunan ¢esitli vitamin ve yag asitlerini

de korumaktadir (Wan, Cao & Cai, 2019; Schellekens, 1996).

Bu yontem diisiik sicaklikta uzun siireli pisirme olarak da adlandirilmaktadir. Bu pisirme yonteminin sefler
arasinda popiiler olmasinin nedenlerinden biri de onlara et pisirme i¢in hassas sicaklik ve siire kontrolii gibi yeni
imkanlar saglamasidir. Cekici doku ve renk olusturmasi ve ozellikle sert etleri yumusatmasi sayesinde bu teknik
yaygin bir bigimde kullanilmaktadir. Ayrica sous vide pisirme sirasinda geleneksel hazirlama yontemlerine kiyasla

hazirlik siirecindeki degisimlere daha az duyarlidir (Montensen, Frost, Skibsted & Risbo, 2012).

Sous vide tekniginde sicak su kiivetleri kullanildigindan, sicakligin iirline daha iyi niifuz etmesiyle iiriinde
homojen bir pisirme saglanmaktadir. Dolayisiyla geleneksel pisirme yontemlerinde iiriiniin homojen pismesini
saglamak amaciyla uygulanan ¢evirme, karistirma gibi islemlere gerek duyulmamaktadir (Yilmaz & Bilici, 2014).
Uriinlerin pisirilmesi i¢in sous vide teknigi iki sekilde uygulanmaktadir: Birincisi, vakum ambalajlama, pisirme ve
servis etme asamalarindan olusan pigirme-servis etme; ikicisi ise vakum ambalajlama, pisirme, hizla sogutma,
buzdolabinda veya dondurucuda muhafaza, tilketimden hemen 6nce tekrar i1sitma ve servis etme asamalarindan
olusan pisirme-sogutmadir (Schellekens, 1996; Baldwin, 2012). Sous vide yontemi ile bu yontemle su i¢cinde pisirme
acisindan benzerlik gosteren geleneksel pisirme yontemlerinden boiling (haslama) ve poche (kaynar derecede
kaynamayan, 60-85°C araligindaki suda) yontemi siire ve sicaklik agisindan degerlendirilmis olup Tablo 1°de

gortilebilir.

Tablo 1. Sous vide yontemi ile geleneksel yontemlerin karsilastirilmasi

Kirmz1 Et Sous Vide Haslama Poche Besin degeri (Sous Vide)

Sicaklik 54-85°C 100°C 65-90°C

Pigme Siiresi 1-48 saat 30-150 dk. Suda ¢6ziinen vitaminler ve mineraller basta olmak
Kanath Etleri Sous Vide Haslama Poche lizere gesitli besin 6gelerinin pisirme sivisina gegisi
Sicaklik 60-75°C 100°C 65-90°C onlenerek {irliniin 6z suyu korunmaktadir.

Pigme Siiresi 45-180 dk. 30-90 dk.

Baliklar Sous Vide Haslama Poche Favdal 5 asitlerini .. ..
T To— e
Pisme Siiresi 40-70 dk. 10-45 dk. Y '
i/le(ta);\‘itljgr& Sous Vide Haslama Poche Sebzelerin hiicresel yapist daha az bozularak
S1caklik 82-85°C 100°C 65-90°C Lg:r]ljsllgii:elr)llrlrlltélri?:d\ifrltamln ve mineral gibi 6gelerin
Pisme Siiresi 10-180 dk. 10-25 dk. Y :

Yumurta Socl)JS Vide Hasolama POCheo Kontrollii sicaklik ve zaman ile asir1 pisirme
Sicaklik 64°C 100°C 65-90°C Onlenerek  ¢esitli  besin  6gelerinin  kaybi
Pisme Siiresi 60 dk. 6-14 dk. 3-4 dk. engellenmektedir.

Kaynak: Baldwin, 2012; Sous Vide Time and Temperature Guide, ChefSteps.com, n.d.; Eraslan, 2018; Ghazala,
Aucoin, & Alkanani, 1996; Stankov, Fidan, Rusev & Baeva, 2020)

Sous vide yontemiyle gidalar tek baslarina veya yardimer diger tiriinlerle (terbiye) birlikte vakumlanmis ambalaj
icerisinde pisirilmektedir. Bunun i¢in yiyecek, sicakliga dayanikli sous vide yontemine uygun plastik gida
posetlerinin icine konulmakta ve vakumlanarak agzi kapatilmaktadir. Vakumlanmis poset, sicakligi tam olarak
kontrol edilebilen ve i¢inde su sirkiilasyonu olan pisirme kabina konulmakta ve yiyecege uygun sicaklikta belirli siire
boyunca pigirilmektedir. Pisirme sonunda {iriin sudan ¢ikartilmakta, dogrudan ya da tavada ikinci bir pisirme islemine
tabi tutularak servis edilmektedir. Tavada ikinci bir pisirmeye tabi tutulmasindaki amag yiyecege aroma katan
maillard reaksiyonu ve karamelizasyon meydana getirilmek istenmesidir (Baldwin, 2012; Haskaraca & Kolsari,
2013).
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Sous Vide Tekniginin Avantajlar

Teknikte kullanilan vakum paket pisirme sirasinda 1s1 transferini artirmaktadir. Ayrica pisirilen {iriin depolanacak
ise (pisir-sogut veya pisir-dondur iiretim sistemi) temasi 6nleyerek yiyecegin kontaminasyon ve oksidasyon riskini
ortadan kaldirmakta ve tirlinlin raf 6mriinii artirmaktadir (Creed & Reeve, 1998; Roldan et al., 2013; Armstrong &
Mcllveen, 2000). Ayrica bu yontem pisirme ve depolama esnasinda istenmeyen koku ve tatlarin yiyecege gegisini
onlemekte, yasanacak besin degeri kaybini da en aza indirgemektedir (Baldwin, 2012). Bu teknik et, tavuk ve balik
gibi sogukta depolanan ve bozulmaya kars1 hassas olan gidalara uygulanabilmektedir. Raf dmriinii uzatarak iiretici
ve satici agisindan ekonomik, tiiketici agisindan ise kullanigli tiriinler ortaya koymaktadir. Teknigin uygulandigi iiriin
tiikketici tarafindan istendiginde kisa siirede ve kolayca servise hazir hale getirilebilmektedir. Terbiye gibi ilaveler
yapilarak yiyecegi daha lezzetli hale getirme olanagi saglamaktadir. Vakum paketleme sayesinde, oksijenin neden
oldugu bakteri faaliyetlerini 6nlemekte, oksidasyonu azaltmaktadir. Boylece teknigin uygulandigi yiyeceklerde besin
degeri kaybi azalmaktadir. Bu teknik kirmizi et, balik, kanatli hayvanlarin yami sira diger birgok iiriine

uygulanabilmektedir. (Creed & Reeve, 1998).
Sous Vide Tekniginin Dezavantajlari

Vakum paketleme ve pisirmede kullanilan alet-ekipmanlar ve vakum paketleri isletmeye ek maliyet
getirebilmektedir. Sous vide uygulanmis yiyeceklerde soguk zincir takibinin iyi yapilmasi gerekmektedir. Uygulanan
sicakligin diisiik, siirenin yetersiz olmasi durumunda pigirme kosullarinin gerektigi gibi saglanamamasi g¢esitli
hastalik yapict mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olabilecektir. Kotii imalat kosullart nedeniyle iiriin
kontaminasyona ugramakta, soguk zincirin korunamamasi sonucunda yiyecekte kalite kaybi goriilmekte ve beklenen
raf omrii saglanamamaktadir. Ayrica uygulanmasi gereken pisirme kosullarinin belirlenmesi ve uygulanmasi igin

egitimli ig gorenlere ihtiya¢ duyulmaktadir. (Creed & Reeve, 1998).
Sous Vide Tekniginin Kullanim Alanlar:

Sous vide teknigi dana etleri, kanath etleri, yaumurta, balik ve su iiriinleri, sebzeler, meyveler gibi birgok besin
grubunun pisirilmesinde kullanilmaktadir. Uriinler kendi suyunu ve besin degerini kaybetmeden, yapisi bozulmadan,
gida giivenligi agisindan risk olusturmayacak bir sekilde pismektedir (Baldwin, 2012). Cok ¢esitli yiyeceklere
uygulanmasina ragmen teknigin etlerde kullanimi popiilerlik saglamasinda oldukga etkili olmustur (Ruiz-Carrascal,
Roldan, Refolio, Perez-Palacios & Antequera, 2019). Ayrica etlerin diger besin gruplarina gére daha karmagik ve
0zel islem gerektiren yapida olmasi nedeniyle kontrollii sartlar saglayan sous vide yontemi ile pisirilmesi hem

duyusal 6zelliklerine katki saglanmasi hem de gida giivenliginin saglanmasi agisindan tercih edilmektedir.
Kirmizi Etlerin Sous Vide Yontemiyle Pisirilmesi

Geleneksel yontemler ile pisirilen etlerde bazen kuruma ve tat kaybi gibi sonuglar ortaya ¢ikmaktadir. Sous vide
yontemi ascilara her tiirli eti sulu, yumusak ve lezzetli pisirme olanagi sunmaktadir (Baldwin, 2012). Isinin bir
sonucu olarak ette ¢ok cesitli degisimler meydana gelmektedir (Tornberg, 2005). Hem sicaklik hem de pisirme
sliresinin etin kalitesi {izerinde biiyiik etkisi oldugundan farkl et tiirleri i¢in ascilar tarafindan kullanilan sous-vide
pisirme kosullari, geleneksel pisirme kosullarindan oldukga farklidir (Roldan et al., 2013; Christensen, Ertbjerg,
Aaslyng & Christensen, 2011).
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Dana eti ortalama %75 su, %20 protein, %5 yag ve diger maddelerden olusmaktadir. Pisirme esnasinda
proteinlerde birtakim degisimler (protein denatiirasyonu) meydana getirmek i¢in 1s1 kullanilmaktadir. Hangi protein
tiiriiniin ne kadar degisime ugratilacagi 1s1 ve zamana baglidir (Baldwin, 2012). Etin merkez sicakligindaki degisimler
etin sulu olmasina, kokusuna, tadina ve yumusakligina etki etmektedir. Nitekim merkez sicakliginin 60°C’nin iistiine
¢ikmasiyla yumusaklik, sululuk azalmakta ve besin degeri kaybi artmaktadir (Bejerholm & Aaslyng, 2003).
Dolayisiyla etler pisirilirken sicaklik kontrolii gerekmektedir.

Sous vide yontemiyle et pisirmek i¢in Oncelikle etin yumusak mi sert mi oldugu tespit edilmelidir. Gerekli
goriildiigiinde pisirilecek etler 6nceden terbiye edilebilir. Cogu terbiye genellikle sirke, sarap, meyve sulari, yogurt
gibi bilesenler ile yapilmaktadir. Nitekim sous vide yonteminde alkol kullanilan terbiyeler pisirme sirasinda vakumlu

torbanin sismesine sebep olmaktadir (Baldwin, 2012).

Yumusak etleri pisirirken hizli degisimler meydana getirerek kisa siireli pisirme saglanmalidir. Etin yumusaklig1
50°C ile 65°C arasinda artmakta ancak 65°C ile 80°C arasinda azalmaktadir. Yumusak etler merkez sicaklig1 istenen
giivenli bir noktaya ulagincaya kadar 50°C ile 65°C arasindaki sicaklikta pisirilmelidir (Powell, Dikeman & Hunt
2000; Baldwin, 2012; Tornberg, 2005).

Sert etleri pisirirken, sert etlerde bulunan kollajenin, uzun siire 1s1 uygulanmasi ile jelatine doniistiiriilmesi etin
yumusamasini saglamaktadir. 55°C’nin iizerindeki sicakliklarda kollajenler jelatine doniismeye baslamaktadir. Sous
vide tekniginde 50°C ile 65°C arasindaki sicakliklarda ortalama 24 saat boyunca pisirme gergeklestirilmektedir. Cok
sert etler 80°C’de 10-12 saat veya 55-60°C’de 1-2 giin, orta sertlikte etler 55-60°C’de 6-8 saat pisirilmektedir
(Tornberg, 2005; Baldwin, 2012).

Sous vide teknigi kullanilarak pisirilen etler daha sonra servis edilmek iizere sogutulabilir, dondurulabilir veya
hemen servis edilebilir. Yiyecek daha sonra servis edilmek tizere sogutulmussa servisten once pisirildigi sicakliga

kadar 1sitilmalidir. Genellikle 53-55°C sicakliktaki suda 1sitma iglemi yapilmaktadir (Baldwin, 2012).

Etlerin sous vide teknigi ile pisirilmesinin bazi dezavantajlart da bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlisi diisiik
sicaklik sartlarinda pisirilen etlerde maillard reaksiyonlari meydana gelememektedir. Sous vide pisirilmis etler az
yag eklenmis kizgin tavada ortalama 1 dk. pisirilerek Maillard reaksiyonu olusmasi saglanabilir (Ruiz-Carrascal et
al., 2019).

Baliklarin Sous Vide Yontemiyle Pisirilmesi

Sous vide yontemi ile pisirilen baliklarda bulunan faydali yag asitlerinin, geleneksel yontemler kullanilarak
pisirilen baliklara gére daha fazla korundugu tespit edilmistir (Ghazala et al., 1996; Stankov et al., 2020). Bu yontem
ile baliklar 46-49°C’de 30 dk. boyunca pisirilmektedir (Baldwin, 2012).

Kanath Etlerinin Sous Vide Yontemiyle Pisirilmesi

Sous vide yontemi ile tavuk etleri koku bilesiklerini, 6z suyunu, besin degerini kaybetmeden, hastalik yapici
mikroorganizmalar etkisiz hale getirerek pisme olanagi saglamaktadir (Stankov et al., 2020). Sous vide yontemi
kullanilarak pisirilen kanath etlerinde hastalik yapict mikroorganizmalarin etkisiz hale geldigi; geleneksel haglama
yontemine gore etin yapisinin daha yumusak ve sulu oldugu ile besin degeri kaybinin daha az meydana geldigi

goriilmustiir (Nishimura, Miyamoto & Higasa, 2004). Sous vide yontemi uygulanmis tavuk eti duyusal 6zelliklerini
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kaybetmeden ve gida giivenligi acisindan risk olusturmayacak sekilde 4°C’de 14 giin boyunca saklanabilmektedir
(Stankov et al., 2020). Bir bagka ¢alismada ise sous vide yontemi uygulanan tavuk etlerinin 2°C’de 7 haftaya kadar
saklanabilecegi gozlemlenmistir (Wang, Duan & Teng, 2014). Bu yontem ile kanath etleri 58-80°C’de 4-6 saat
boyunca pisirilmektedir (Baldwin, 2012).

Sebze ve Meyvelerin Sous Vide Yontemiyle Pisirilmesi

Sebze ve meyvelerde siklikla kullanilan geleneksel suda haslama yonteminde; sebze ve meyvelerin zengin olarak
barmdirdiklar besin degerleri pisirme islemi yapilan suya gegmektedir. Ayrica yiiksek sicaklikta hizli pisirme sebze
ve meyvelerin hiicresel yapisinin fazla zarar gormesine neden olmaktadir. Geleneksel yontemlerin aksine sous vide
yontemi ile pisirilen sebze ve meyveler yapilarindaki besin degerini ve kendilerine has aromatik bilesikleri
kaybetmeden pismektedir (Stankov et al., 2020). Ayrica sous vide yontemi uygulanmis sebze ve meyvelerin
antioksidan dzelliklerinin geleneksel yontemler uygulanmis sebze ve meyvelere gore daha fazla oldugu goriilmiistiir
(Kosewski et al., 2018). Sous vide yontemi ¢esitli sebze ve meyvelerin hazirlanmasi igin olduk¢a uygun bir
yontemdir. Sebze ve meyvelerin sous vide yontemi ile pisirilmesi i¢in sicaklik 80°C, siire geleneksel pisirme

yontemlerindeki siirenin 3 kati olacak sekilde uygulanmaktadir (Baldwin, 2012).
Arastirma
Yontem

Calismada, veri kaynagi olarak, {ilkemizde sous vide pisirme yontemini konu alan ¢aligmalar taranarak
degerlendirmeye alinmigtir. Bulgularin elde edilmesi i¢in 12.07.2020 tarihinde “Google Scholar” arama motoruna
“sous vide” anahtar kelimesi yazilarak, yalnizca Tiirk¢e sayfalarda arama gergeklestirilmistir. Ulagilan tez, makale
ve bildiri ¢aligmalar1 “Dokiiman Inceleme” ydntemi kullamlarak incelenmis ve nitel bir arastirma yapilmustir.
Dokiiman inceleme; mevcut belge ve kayitlarin incelemesine dayali veri toplama olarak tanimlanmaktadr. {1k olarak
belgesel gozlem olarak ifade edilen teknik, giiniimiizde “dokiiman metodu” olarak adlandirilmaktadir ve bu
yontemde ses, resim, arag-gere¢ gibi kalintilarin yani sira arastirilmasi istenen durumlar veya vakalar hakkinda
yazilmis her tiirlit mektup, rapor, kitap, istatistikler gibi her tiirlii yazili materyal veri kaynagi belirlenen bir sisteme

gore incelenmektedir. Bu nitel yontem, tiim aragtirmalar igin gerekli bir veri toplama teknigidir (Kiral, 2020).
Bulgular

Yapilan arasgtirma sonucunda; yeni bir yontem olamamasina karsin iilkemizde sous vide ydntemi ile ilgili
calismalarin yabanci alanyazina kiyasla kisith oldugu goriilmektedir. Nitekim 13.07.2020 tarihinde “Science Direct”
web sitesinde “sous vide” anahtar kelimesi ile Ingilizce dilinde arama yapildiginda 30.000’in {izerinde calismaya
ulagilmaktadir. Bu ¢aligmalar genel olarak sous vide yontemi ile hazirlanan et iiriinlerinin (kirmizi et, kanath etler,
baliklar) ve g¢esitli sebze flriinlerinin duyusal Ozellikleri ve mikrobiyolojik ozellikleri ilizerinde durmaktadir.
Ulkemizde sous vide yontemi ile ilgili yapilan ¢aligmalardan ilki 1996 yilinda yaymlanmustir, bir sonraki galisma ise
2009 yilinda olup bu dénemden giiniimiize kadar ise ¢aligmalarda cesitlilik ile birlikte sayisal artis da belirlenmistir.
“Sous vide” kelimesi ile yapilan tarama sonrasinda yiiz adet veriye ulagilmis, bu verilerin yaklasik %60’ min farkli
calismalarin kaynakga igerigi ile bir ¢aligmanin farkli formatlarina ait oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alismada yapilan
ulusal alanyazin taramasi sonucu ulasilan toplam 33 adet tez, bildiri ve makale ¢alismasi degerlendirmeye alinmigtir
(Tablo 2).
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Tablo 2. Degerlendirmeye alinan belgelerin say1 ve tiirleri

Belge Tiirii Say1 Tarih Arah@
Bildiri 2 2018-2019
Makale 16 1996-2020
Kavramsal ¢calisma (7 2009-2020
Uygulamah ¢alisma 9) 1996-2019
Tez 15 2009-2017
Toplam 33 1996-2020

Sous vide konulu Tiirk¢e alanyazinda ulasilan bildiriler incelenmis ve bulgular Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3. Sous vide tekniginin yer aldigi bildiriler

No [Bildiriler
1 Baghik  [Molekiiler Gastronomi Alaninda Yapilan Caligmalarin Bibliyometrik Analizi Uzerine Bir
|Arastirma
Calismanin |Ceylan ve Sarugik 2019 yilinda sunmus olduklar bildiride; sous vide tekniginin de igerisinde
Igerigi  pulundugu molekiiler gastronomi tekniklerini inceleyen g¢aligmalarm bibliyografik analizini
yapilmistir. Calismanin bulgularina bakildiginda yapilan ¢alismalarin bir kisminin kavramsal
oldugu ve teknik anlamda yapilan ¢aligmalarin sayisinin kisith kaldigi belirtilmistir.
2 Baslik  |Su Uriinlerinde Gastronomi
Calismanin Dikel ve Demirkale, 2019 yilinda sunmus olduklar1 bildiride; sous vide teknigi ile diger|
Igerigi  molekiiler mutfak tekniklerinin su {iriinlerine uygulanmasi degerlendirilmistir. Sous vide teknigi

ile su liriinlerinin besin degerinin korunarak raf dmriiniin uzatilabilecegi belirtilmektedir.

Tablo 3 incelendiginde alanyazinda Tiirkce dilinde yalniz 2 adet bildiriye ulasildig1 goriilmektedir. Bu bildirilerin

birinde molekiiler gastronomi teknikleri iizerine bibliyografik analiz yapilmis; diger bildiride ise yine molekiiler

gastronomi tekniklerinin su iirlinlerine uygulanmasi iizerine kavramsal bir degerlendirme yapilmastir.

Tiirkge alanyazinda ulagilan sous vide konulu makaleler kavramsal ve uygulamali olarak iki baslk altinda

toplanarak Tablo 4’te sunulmustur.

Tablo 4. Sous vide tekniginin yer aldig1 ulusal kavramsal ve uygulamali makaleler

No |Uygulamah Calismalar
Baslik Sous Vide Teknolojisinin Geleneksel Yemeklerimize Uygulanmasi
Caligmanin Topal, Pala ve Saygi, 1996 yilinda yapmis olduklari ¢alismada; Tiirk Mutfagi iriinlerinden biri olan
[cerigi “Coban Kavurma” yemeginin raf 6mriiniin uzatilmasi amaciyla geleneksel yontemler ile hazirlandiktan
1 sonra yemek sous vide islemine tabi tutulmustur. Sous vide yontemi kullanilan drneklerin 63 giine kadar|
0zelliklerini kaybetmeden kalabildigi ve gida giivenligi agisindan herhangi bir risk olusturmayacak
sekilde depolanabilecegi sonucu ortaya ¢ikmuistir.
Baslik Vakum Paketli Pisirme Yo6ntemi (Sous Vide) ve Gokkusagi Alabaligi (Oncorchynchus mykiss Walbaum,
1792)’na Uygulanmast
Calismanin Cetinkaya, Bilgin $., Ertan ve Bilgin F. 2016 yilinda yapmis olduklar ¢alismada “Gokkusagi Alabalig1”
2 [igerigi iizerinde sous vide pisirme iglemi uygulanarak besin degeri acisindan herhangi bir degisim meydanal
gelip gelmedigi incelenmistir. Aragtirmanin sonunda, sous vide pisirme yontemi uygulanan Gokkusagi
IAlabaliginin besin degeri acisindan geleneksel yontemlere gore daha az kayba ugradigi ve duyusal
0zellikler bakimindan da olumlu etkiler olustugu belirlenmistir. (Tez ¢alismasindan tiiretilmistir).
Baslik Molekiiler Mutfak Tekniklerinin Duyusal Analiz Yontemiyle Degerlendirilmesi
3 |Calismanin IAksoy ve Mete, 2017 yilinda yapmis olduklar1 bu aragtirmada, sous vide yontemiyle pisirilmis dana
Icerigi bonfilenin duyusal 6zellikleri incelenmis etin dokusal 6zellikleri bakimindan en uygun sartlarin 65°C’de
6 saat oldugu sonucuna ulasilmstir. (Tez ¢alismasindan tiiretilmistir)
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Tablo 4. Sous vide tekniginin yer aldig1 ulusal kavramsal ve uygulamali makaleler (Devami)

Baslik

Increasing Shelf Life of Sous-Vide Cooked Rainbow Trout by Natural Antioxidant Effective Rosemary:
Basic Quality Criteria

Calismanin
[cerigi

Cetinkaya, Bilgin ve Ertan tarafindan 2017 yilinda yapilmis bu ¢alismada biberiye eklenmis Gokkusagi
alabaligina sous vide pisirme teknigi uygulanmistir. Calisma sonucunda; vakum paketlenme yapilmis ve
pisirilmemis taze baligin onuncu giinde, biberiye eklenmemis ve sous vide pisirme uygulanmis baligin
kirkiner glinde ve son olarak biberiye eklenmis ve sous vide pisirme islemi yapilmis baligin ise 45. giinde
bozuldugu tespit edilmistir. Ceylan ve Sengdr’iin 2019 yilinda yaptig1 benzer bir ¢alisma da elde edilen
bulgularla uyumlu olarak bu ¢aligmada sous vide pisirme ydnteminin ve iiriine eklenen gesitli bitkilerin
iiriiniin depolama siiresine olumlu etkiler olusturdugu gosterilmistir.

Baslik

[Farkli Sicaklik Kombinasyonlarinda Sous-Vide Teknigi Uygulanarak +2+1°C’de Depolanan Sudak
Balig1 (Sander lucioperca Linnaeus, 1758) nin Kalite Degisimlerinin Incelenmesi

Calismanin
5 [icerigi

Caglak, Karsli ve Sigsmanlar Altikaya tarafindan 2017 yilinda yapilan bu arastirmada, Sudak baligi 60°C,
70°C ve 80°C’de sous vide islemine tabi tutulmustur. Sonuglara bakildiginda; 60°C, 70°C ve 80°C’de
islem goren baliklarin gida giivenligi agisindan risk olusturmayacak sekilde 2°C’de depolanma siireleri
sirasiyla 28, 35 ve 56 giin olarak belirlenmistir. (Tez ¢alismasindan tiiretilmistir).

Baglik

Effects of Storage on The Quality Of Sous Vide Processed Lamb Liver

Calismanin
icerigi

Belibagli ve Ersan tarafindan 2018 yilinda yapilan ve kuzu cigerinin incelendigi bu ¢aligmada, sous vide
yontemi uygulanmis cigerlerin 3°C’de 8§ haftaya kadar tat, aroma kaybinin ve gida giivenligi agisindan
risklerin minimum diizeyde kaldig1 tespit edilmistir. Ayrica bulgular soguk zincirin bozulmamasi
kaydiyla sous vide tekniginin tiiketici talepleri dogrultusunda uzun siire muhafaza etme imkani sagladigi
gosterilmigtir.

Baslik

IDagcilik Turizminde Molekiiler Gastronomi Kullanilabilir mi?

Calismanin
[cerigi

|Alpaslan, Tanrisever ve Tiitlincii tarafindan 2018 yilinda yapilan bu arasgtirmada dagcilik turizmi
kapsaminda dagcilarin tirmanig sirasinda hazir kullanilan gidalarin degismesi ve bozulmasina ayrica
yiiksek irtifalarda driinlerin disiik sicakliklarda isitilmasina bagl gelisen hizli bakteri iiremesi
problemlerini agmak adina ifade edilen 6z sivisini koruyan, besin degeri yiiksek, gidalarin besin degerini
kaybetmeden hafif 1s1 ile pisirilen {riinlerden olusan talepleri dogrultusunda molekiiler gastronomi
teknikleri (dagcilik ve molekiiler gastronominin ortak kesisme noktalarindan dolay1) degerlendirilmistir.
Sonug¢ olarak ¢alismada, istenilen meniilerin hazirlanmasi i¢in kullanilabilecek yedi molekiiler|
gastronomi yontemi igerisinde sous vide tekniginin dagcilik turizmi icin bu talepleri karsilayacak en
uygun tekniklerden biri oldugu ifade edilmistir.

Baslik

Determination of Some Quality Changes of Sous Vide-Sea Bass Fillets (Dicentrarchus labrax, Linnaeus,
1758) Treated with Dried Basil, Fresh Garlic, and Dill Weed

Calismanin
8 [icerigi

Ceylan ve Sengor tarafindan 2019 yilinda feslegen, sarimsak ve dereotu eklenmis levrek baligina sous
vide tekniginin uygulandig1 ¢alismada, geleneksel sous vide tekniginde 28 giine kadar olan muhafaza
stiresinin bu bitkilerin eklendigi sous vide uygulamasinda siire 42 giine ¢ikmistir. Bu dogrultuda bu|
teknikte eklenen ¢esitli bitkilerin depolama siiresi ve duyusal ozellikleri {izerinde olumlu etkisi
bulundugu gosterilmistir.

Baslik

Farkli Pisirme Tekniklerinin Havug Dilimlerinin Bazi Kimyasal ve Biyoaktif Ozellikleri Uzerine Etkisi

Calismanin
icerigi

Ozer ve Tepe tarafindan 2019 yilinda yapilan pisirme ydntemlerinin havucta bulunan antioksidan
aktivite, fenolik bilesikler ve beta karoten miktarina etkisi lizerine yapilan bu arastirmanin sonuglarina
gore; sous vide teknigi havugta bulunan fenolik bilesik ve beta karoten miktar1 ile gergeklesen
antioksidan aktiviteyi sicaklik ile ters orantili olarak azalttig1 gézlemlenmistir. Bilindigi gibi sous vide
tekniginde {iriiniin besin degerinin korunmasi 6n plandadir. Fakat bu ¢aligmada dikkat edilmesi gereken
unsur teknigin uygulandigi sicaklik parametresidir. Havucun sous vide teknigi ile pisirilmesi i¢in 90°C
kullanilmistir. Bu sicaklik haglama ve poche yontemine ¢ok yakin hatta poche yonteminde kullanilan|
sicakligin iizerindeki araliktadir. Antioksidan aktivite, fenolik bilesik ve beta karoten miktarindaki bu
diistisiin yiiksek sicakliklardan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Dolayisiyla sous vide tekniginin havug
icin daha diisiik sicakliklarda uygulanmasinin gerektigi onerilmektedir.
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Tablo 4. Sous vide tekniginin yer aldig1 ulusal kavramsal ve uygulamali makaleler (Devami)

No |Kavramsal Cahsmalar

Baglik Sous-Vide Teknolojisi ve Su Uriinlerindeki Uygulamalar
Calismanin Mol ve Ozturan tarafindan 2009 yilinda sous vide tekniginin su iiriinlerine uygulanmasi iizerine alan|
1 [cerigi yazin taramasi yapilan bu ¢alismada; baliklarda bu teknigin uygulanmasinin raf dmrii artis1 ve duyusal

6zelliklerinin artig1 bakimindan basarili sonuglar verdigine, tekniginin baliklarda kullaniminin uygun
oldugu sonucuna ulasilmistir.

Baslik Sous Vide Pigirme ve Et Teknolojisinde Uygulama Olanaklari
2 |Caligmanin Haskaraca ve Kolsarici tarafindan 2013 yilinda etlerde sous vide tekniginin uygulanmasi {izerine
icerigi yapilan bu derleme c¢aligmasinda; teknigin etin duyusal 6zelliklerine ve raf omriine katki yaptigi
sonucuna ulagilmigtir.
Baslik Toplu Beslenme Hizmetlerinde Alternatif Pigirme Yontemi:" Sous Vide".
Calismanin 'Yilmaz ve Bilici tarafindan 2014 yilinda yapilan bu g¢alismada sous vide yonteminin; yiyecegin,
3 [icerigi depolama siiresinin uzatilmasi, duyusal 6zelliklerine katki yapmasi ve mikrobiyolojik agidan giivenli

olmasi1 nedeniyle toplu beslenme sistemlerinde kullaniminin uygun oldugu sonucuna varilmistr.

Baslik Effect of Sous Vide Cooking Method on Nutritional Values of Vegetables.
Qahsmanm Cosansu ve Kiymetli tarafindan 2016 yilinda yapilan bu ¢alismanin sonuglari arasinda; sebzelere sous
4 [cerigi vide yonteminin geleneksel pisirme yontemlerine gore, siire ve sicakliga bagli sebzelerde olusan besin|

degerleri kayiplarmin (6zellikle vitaminlerin) daha az oldugu ve sebzelerin minimal duyusal 6zellik
kayb1 ile uzun siire depolanabilecegi goriilmektedir.

Baslik Sous Vide Teknolojisi ile Muamele Edilen Baliklarin Kalite Parametrelerinin Incelenmesi.
Calismanin Ceylan ve Sengor tarafindan 2017 yilinda, baliklarin sous vide yontemiyle hazirlanmasi tizerine
5 [lgerigi yapilmis bu kavramsal aragtirmada, baliklarin hassas bir yapiya sahip olmasina bagli olarak geleneksel

pisirme yontemlerinin baliklarda besin degeri kaybina yol ag¢tifi, sous vide yonteminin baliklarin
hazirlanmasi i¢in uygun bir yontem oldugu sonucuna varilmastir.

Baslik Sous-vide Pisirme Teknigi: Et Kalitesi Uzerine Etkileri
Calismanin Serdaroglu ve Derin tarafindan 2020 yilinda yapilmis olan bu kavramsal calismada; sous vide
6 [[gerigi uygulamalarinin et {izerine etkisi aragtirtlmis ve sous vide teknigi geleneksel pisirme yontemlerine gore

liriiniin nem miktari, besin degeri ve bozulmaya neden olan reaksiyonlar1 azaltarak {iriniin kalitesini
artirdig1 sonucuna ulasilmistir.

Baslik Molekiiler Gastronomi Yoresel Yemeklerde Kullanilabilir mi?
Calismanin |Alpaslan, Pamukc¢u ve Tanrisever tarafindan 2020 yilinda yapilan ¢alismada sous vide gibi molekiiler|
7 |igerigi mutfak tekniklerinin geleneksel yemeklerde uygulanabilirligi aragtirilmistir. Bu g¢aligmaya gore

molekiiler mutfak teknikleri yerel kiiltiirii degistirerek olumsuz etkileme potansiyeline sahip olmasina
ragmen bu mutfakla iliskili tekniklerin ilgi ¢ekici ve merak uyandirici 6zellikte oldugu ve kiiltiirel
cesitlilige katki sagladigi vurgusu yapilmigtir.

Tablo 4 incelendiginde Tirkce alanyazinda ulasilan toplam 16 makale bulunmakta olup bunlarin 9 adedinin
uygulamali 7 adedinin ise kavramsal oldugu goriilmektedir. Yapilan ilk ¢alismanin 1996 yilinda, Tiirk mutfagina ait
bir yemek olan Coban Kavurmanin sous vide yontemi kapsaminda depolanma siiresinin incelendigi bir ¢aligma
oldugu dikkat ¢ekmektedir. Uygulamali ¢alismalardan 4 adedinde balik iizerine aragtirmalar yapilmis; diger
calismalarda ise kuzu cigeri, havug ile sous vide tekniginin kullanilabilirligi ve sous vide tekniginin de igerisinde yer
aldig1 molekiiler mutfak tekniklerinin degerlendirilmesi tizerinde durulmustur. Bu noktada balik iizerine yapilan
caligmalarin sayisinin fazla oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ayrica kiimes hayvanlar1 konusunda yapilmis herhangi bir

uygulamaya dayali ¢caligmaya rastlanmamaistir.

Kavramsal ¢aligmalar incelendiginde ise genellikle sous vide yonteminin faydalari ve cesitli driinlere
uygulanabilirligi konularinin galigilmig oldugu goriilmektedir. Kavramsal ¢aligmalara genel olarak bakildiginda sous
vide yonteminin, bir¢cok yiyecekte uygulanabilen ve geleneksel pisirme yontemlerine kiyasla besin degerinin
korunmasi, raf dmriiniin uzatilmasi, iiriiniin duyusal 6zelliklerinin korunmasi konusunda faydalar saglayan bir

yontem oldugu ifade edilmektedir.
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Sous vide konusunda Tiirk¢e alanyazinda ulasilan tez ¢aligmalar1 Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Sous vide tekniginin kullanildig1 tez ¢aligmalari

No [Tez Calismalar:
Baslik Vakum Ambalajda Pisirilmis (Sous Vide) Balikta Kalite ve Raf Omriiniin Belirlenmesi
Calismanin Ozturan tarafindan 2009 yilinda yapilan bu tez ¢alismasinda cesitli balik tiirlerine sous vide pisirme
1 [cerigi teknigi uygulanarak depolama siireleri incelenmistir. Caligmanin bulgularina gére palamut ve mezgit
baliginin +4°C’de 35 giin, +12°C’de ise palamut baliginin 21 giin, mezgit baliginin 15 giin boyuncal
bozulmadan saklanabildigi tespit edilmistir.
Baslik Tavuk Koftelerinin Sous Vide Yontemi ile Muhafazasi
Calismanin Harun tarafindan 2012 yilinda yapilan calismada, sous vide yoOntemi tavuk kofteleri iizerinde
icerigi uygulanmistir. Farkli sicaklik derecelerinde pisirme sonrasi tavuk koftelerinin duyusal degisimleri ve
muhafaza siireleri degerlendirmistir. Caligma sonrasinda duyusal acidan en fazla puan alan ve +2°C’de|
2 70 giin boyunca depolama imkani1 saglayan grubun 90°C’de 10 dk. sous vide yontemi le pisirilen grup
oldugu belirlenmistir. Sonug olarak, besleyici degeri yliksek ve ekonomik olan tavuk eti kofte haline
dondstiiriilerek sous vide yontemi ile pisirilip yukarida belirtilen sartlar altinda muhafaza edildiginde
hazir yemek teknolojisine 6nemli katkilarinin olacag: diislincesine varilmistir.
Basglik Sous Vide ve Isinlama Teknolojilerinin Birlikte Kullaniminin Baligin Raf Omriine Etkisi
Calismanin Tanriverdi tarafindan 2013 yilinda yapilan tez ¢alismasinda uskumru baligma sous vide teknigi
[cerigi uygulanmis ve sonrasinda pisirilmis triinler 1sinlama islemine tabi tutularak mikroorganizmalarin
gelisme ve ¢ogalmasi engellenmeye calisilmigtir. Calisma bulgularina bakildiginda, i1sinlamaya tabi
3 tutulmus tiriinlerin 8. haftada bozuldugu buna karsin 1s1nla isleminin yapilmadigi iiriinlerin ise 6. haftada
bozuldugu belirlenmistir. Calismada sonug olarak, depolama siiresini hélihazirda uzatan sous vide
iyonteminin farkli depolama teknikleri ile birlestirilerek besinlerin raf dmriiniin daha fazla uzatilmasinda
etkili olabilecegi dngoriisiinde bulunulmustur.
Baslik 'Vakum Pisirme (Sous Vide) Uygulanmis Luciobarbus esocinus (Heckel, 1843)un Raf Omriiniin|
Belirlenmesi
Calismanin 'Yaz tarafindan 2013 yilinda yapilmis bu tez ¢calismasinda Firat Turnasi (Luciobarbus esocinus) baligina
4 ligerigi sous vide teknigi uygulayarak baligin depolama siiresi ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Calismanin
sonuglaria gore sous vide teknigi uygulanmis iiriinler daha uzun siire bozulmadan saklanabildigi ve bu
iriinlerin duyusal analiz sonucunda daha fazla begenildigi bildirilmistir.
Baslik Sous Vide Pisirme Yonteminin Sigir Etinde Heterosiklik Aromatik Amin Olusumunu ve Bazi Kalitatif]
Kriterler Uzerine Etkileri
Calismanin Zikirov tarafindan 2014 yilinda yapilmis tez caligmasinda geleneksel ve sous vide pisirme yontemleri
icerigi uygulanan et iiriinlerinde meydana gelen zararli bir madde olan heterosiklik aromatik amin miktarlart ve
5 ette olusan degisimler incelenmigtir. Calisma bulgularina gore; sous vide yontemi kullanilarak pisirilen
etin haglanan ve tavada pisirilen ete gore daha az su ve pigirme kaybina ugradig tespit edilmistir. Ayrica
heterosiklik aromatik amin miktarmnin her ii¢ yontemde de benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Sonug
olarak sous vide pisirme yonteminin ette olusan heterosiklik aromatik amin miktarini artirma agisindan
herhangi bir riski bulunmadig ifade edilmistir.
Baslik Sous Vide Uretim Teknigi Kullanilarak Hazirlanan Macar Gulas Yemeginde Mikrobiyolojik Kalitenin
Degerlendirilmesi
Calismanin Y1lmaz tarafindan 2014 yilinda yapilmis tez calismasinda Macar Gulag yemeginin sous vide pigirme
icerigi yontemi uygulanarak {iriiniin saklanma siiresi degerlendirilmistir. Duyusal analizleri yapilamayan
6 calismada sous vide pisirme islemine tabi tutulduktan sonra Gulas yemeginin +2°C’de 20 giin boyunca|
bozulmadan saklanabildigi sonucuna ulasilmigtir. Calismanin sonucunda iiriinlerin duyusal analizlerini
inceleyen galigmalarin da yapilmasi gerektigi onerilmistir.
Baslik Hindi Kiilbast1 Pisirmede Sous Vide Pisirme Yonteminin Optimizasyonu ve Raf Omriiniin Belirlenmesi
Calismanin Biyikli 2015 yilinda yapmis oldugu tez caligmasinda hindi kiilbastinin sous vide yontemi ile
icerigi hazirlanmasi i¢in en uygun sicaklik ve siire kombinasyonunun belirlenmesi amaclamigtir. Caligmanin
7 sonuglarina gore hindi kiilbastinin sous vide yontemi ile pisirilmesi ve pisirildikten sonra depolamal

sirasinda kimyasal ve duyusal ac¢idan yasanacak degisimler 6nlenebilmesi acisindan en uygun sicaklik
siire kombinasyonunun 65°C’de 40 dk. oldugu belirlenmistir. Bu sicaklik ve siire kombinasyonunda
islem goren triinler +4°C’de 35 giin, +12°C’de 21 giin boyunca bozulmadan depolanabildigi ifade

edilmistir.
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Tablo 5. Sous vide tekniginin kullanildigi tez ¢aligsmalar1 (Devami)

Baslik Sous Vide Yontemiyle Pigirilen Kiymaya Eklenen Zeytin Yapragi Ekstraktinin Listeria monocytogenes
Uzerine Etkisi
Caligmanin Kiymetli, 2016 yilinda yapmis oldugu tez caligmasinda sous vide yontemi ile pisirilen kiymaya zeytin
[cerigi yaprag1 ekstrati eklenerek kiyma tizerinde hastalik yapicit mikroorganizmalara kars1 etkisi aragtirilmigtir.
Calismanin sonuclarna bakildiginda; zeytin yapragi ekstrati eklenen kiyma grubunda eklenmeyen|
8 kiyma grubuna gore hastalik yapict mikroorganizmalarda azalma oldugu gdzlenmistir. Sonug olarak]
sous vide pisirme yonteminin depolama siiresini uzatmak amaciyla yapilan c¢esitli uygulamalar ile
birlikte kullanilmasinin bu teknigin gidanin raf 6mrii ve gida giivenligi iizerinde daha da etkili oldugu
diistintilmektedir.
Baslik Sous Vide Teknolojinin Donerin Kalite Karakteristikleri ve Depolama Stabilitesine Etkisi
Caligmanin Haskaraca tarafindan 2017 yilinda yapilmis bu tez ¢alismasinda sous vide pigirme yontemi et donerine
[cerigi uygulanmistir. Calisma bulgularia gore; et donerlerinin +4°C’de geleneksel saklama kosullarinda 6
9 gline, modifiye ambalajlamada 15 giine, vakum paketlemede 20 giine kadar bozulmadan|
saklanabilirken, sous vide pisirme teknigi uygulanan et donerleri 99 giine kadar herhangi bir kalite kaybi
olmaksizin bozulmadan saklanabilmistir.
Baslik Molekiiler Mutfak Tekniklerinden; Kapsiillestirme, Titsiileme, Sous-vide, Soguk Pisirme, Sivi-Azot
tekniklerinin Duyusal Analiz Yontemiyle Incelenerek Ornek Standart Recetelerin Hazirlanmasi
10 Calismanin Ozel tarafindan 2018 yilinda yapilmis tez calismasinda aralarinda sous vide yontemi de olan molekiiler]
icerigi mutfak tekniklerine ait duyu analizleri ile incelenmis toplam 20 adet standart regete olusturmustur.
Baslik Application of Sous Vide Technology on Zucchini and Eggplant
Calismanin Soziidogru, 2018 yilinda yapmis oldugu tez ¢alismasinda kabak ve patlican sebzelerine sous vide teknigi
11 |igerigi uygulamistir. Sonug olarak; bu yontemin uygulandigi sebzelerin +3°C’de 48 giin boyunca duyusal
0zelliklerini ve besin degerini kaybetmeden bozulmadan saklanabildigi sonucuna ulagilmigtir.
Baslik Farkli Sicakliklarda Vakum Paketli (Sous Vide) Pisirilen Dana Etlerinin Izgarada Pisirilen Etlerle
IAroma ve Aroma-Aktif Bilesikler A¢isindan Kiyaslanmasi
Calismanin Giiglii, 2018 yilinda yapmis oldugu tez ¢calismasinda dana etine 1zgarada pisirme ve sous vide pisirme
12 |igerigi iyontemleri uygulanarak ette bulunan aroma maddeleri incelenmistir. Calisma bulgularina bakildiginda;
en fazla aroma aktif bilesigin 80°C’de 5 saat boyunca sous vide pisirme yontemi uygulanmis etlerde
tespit edildigi ve ayrica yapilan duyusal analizler sonucunda en fazla begenilen grubun bu grup oldugu|
belirlenmistir.
Baslik Application of Sous Vide Technology on a Several Meat Product: Tripe
Caligmanin Bulgak, 2019 yilinda yapmis oldugu tez c¢alismasinda iskembeye sous vide teknigini uygulayarak]
icerigi kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal Ozellikler agisindan degerlendirme yapmistir. Buna gore
13 iskembenin sous vide yontemi ile pisirilmesi i¢in en uygun sicaklik siire kombinasyonu 86°C’de 90 dk.
olarak belirlenmistir. Ayrica sous vide teknigi uygulanan iiriin +4°C’de 8 hafta boyunca kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler bakimindan herhangi bir bozulma yasanmadan depolanmustir.
Baslik Farkli S1g1r Eti Preparatlarinda Sous Vide Metodu ve Geleneksel Pisirme Y 6ntemlerinin Kargilastirmali
[Uygulamalari
Calismanin Babiir tarafindan 2019 yilinda yapilan tez ¢alisgmasinda dana etine uygulanan sous vide ve geleneksel
icerigi pisirme tekniklerinden tavada pisirme yontemi degerlendirilmistir. Buna goére sous vide yontemi ile
hazirlanmis dana etinin geleneksel tavada pisirme yontemine gore saklama acgisindan kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler bakimindan avantaj sagladigi ancak tavada kuru 1siyla pisirme
14 sonucu gerceklesen maillard reaksiyonunun sous vide yonteminde meydana gelememesinden dolayi
duyusal analizde geleneksel yontemin 6ne ¢iktig1 belirtilmistir. Ayrica ¢alismada sous vide yonteminin
70°C’de 2-4 saat olarak uygulanmig olmasi sonucu tavada pisirilen etlere gore daha sert bir elde
edilmistir. Nitekim sous vide yonteminde siire arttikca ette olusan sertlesmenin de arttigi belirtilmis;
kullanilacak sicaklik ve siire kombinasyonlarinin daha fazla arastirilmasi gerektigi yine yazar tarafindan|
Onerilmistir.
Baslik Sous Vide Pisirme Teknigi Temel Aktorlerinin  Farkli  Turizm Isletmeleri Baglamindal
Degerlendirilmesi: Istanbul Ornegi
Calismanin Baltal1 tarafindan 2019 yilinda yapilan bu tez galismasinda sous vide tekniginin turizm isletmelerinde
15 |igerigi kullanimi arastirtlmistir. Bu ¢aligmaya gore yapilan arastirmalarda sous vide tekniginin otel, restoran ve

catering isletmelerinde kullanildigs; bu isletmelerde calisanlara dnemli kolayliklar sagladigi tespit
edilmekle birlikte sous vide yontemi ile hazirlanmis yiyeceklerin Tiirk yemek aliskanliklar: bakimindan

heniiz kabul gérmedigi sonucuna ulasilmistir.
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Tablo 5 incelendiginde sous vide tekniginin konu alindig1 15 adet tez ¢calismasina ulasildig1 goriilmektedir. Bu
caligmalarin genel olarak balik ve dana eti lizerine yogunlagtigi, bunun yan sira sebze, tavuk, hindi ve iskembe
tizerine de ¢aligmalar yapildig:1 goriilmektedir. Bu ¢calismalarda genel olarak {irliniin mikrobiyolojik 6zellikleri ve bu
dogrultuda depolama siiresinin incelenmesinin yani sira iiriiniin aromatik ve duyusal 6zelliklerinin de incelendigi
ortaya ¢ikmaktadir. Bununla birlikte genel bir degerlendirme anlaminda yapilan bir tez ¢alismasinda; sous vide
yonteminin turizm igletmelerinde uygulanabilirligi degerlendirilmistir. Bu ¢aligmada dikkat ¢eken bulgu ise; oldukca
Onemli avantajlar saglamasina karsin sous vide yonteminin Tiirk yemek aligkanliklariyla karsilastirildiginda ¢ok

tercih edilen bir yontem olmadig1 kanaatidir.

Ayrica kirmizi etin disinda sebze, hindi, tavuk ve iskembe {izerine yapilan birer ¢caligsma ve bunlarin yani sira bu
teknigin kullanildig1 baz iiriinlerde standart regete olusturulmasi amaglanan bir ¢alisma bulunmasi da elde edilen

bulgular arasindadir.

Tiirk¢e alanyazindaki ¢aligmalara bakildiginda arastirmalarin en fazla balik ve dana eti iizerine yogunlastigi
gorlilmektedir. Kanath etleri, sakatat, sebze gibi iirlinlerin konu alindigi calismalarin olduk¢a kisitli oldugu

gozlemlenmistir. Ilgili bulgular Tablo 6’da goriilebilir.

Tablo 6. Calismalarda konu alinan tiriinler

Incelenen Uriin Calisma Sayisi
Kirmizi Et 10

Su Uriinleri 10

Kanatli Etleri 2

Sakatat 2

Sebze 3

Uriin Incelenmeyen Calismalar 6

Incelenen caligmalarda sonucunda sous vide tekniginin iiriiniin mikrobiyolojik &zellikleri iizerine olumlu
degisiklikler yarattig1, lirlinde bulunan besin 6gelerinin pisirme sivisina gegisinin 6nlenerek pisirme kaybinin en aza
indirildigi verileri ile teknigin sagladigi avantajlar ortaya konulmaktadir. Ayrica ¢alismalarda, teknigin vakumlu
paket ile uygulanmasi ve iiriiniin paketi bozulmadan depolanabilmesi sonucu iiriiniin depolama siiresine énemli
katkilar yaptigi da cesitli 6rneklerle ayrintili olarak gosterilmektedir. Ayrica bu ¢alismalarin genelinde teknigin
uygulanmasi asamasinda sicaklik ve siire devamli kontrol altinda tutuldugundan {iriiniin pisme derecesi tam olarak
ayarlanabilmekte; az pisme sonucu olusabilecek gida giivenligi risklerinin ve fazla pisme sonucu olusabilecek

kuruma, su kaybu, sertlesme gibi olumsuzluklarin 6niine gegilebildigi vurgusu da yapilmaktadir.
Sonuc¢

Bu ¢alismada sous vide teknigi, genel anlamda degerlendirilerek Tiirkge alanyazinda bulunan c¢alismalar
irdelenmistir.  Sous vide yontemi tek basina Ozellikle etlerde kullanildiginda yiyecegin duyusal Ozellikleri
bakimindan cesitli eksikliklere yol agmaktadir. Bunlardan en Onemlisi maillard reaksiyonu ve esmerlesme
eksikligidir. Maillard reaksiyonunun meydana gelmesi i¢in yiiksek sicakliklara (>110°C) ihtiya¢ duyulmakta, sous
vide tekniginde diigiik sicakliklar kullamldigindan maillard reaksiyonu meydana gelmemektedir. Bu eksikligin
giderilmesi i¢in sous vide tekniginin geleneksel pisirme teknikleri ile birlikte kullanimi gerekmektedir. Bu noktada
¢ig yiyecegin orijinaline yakin duyusal 6zellikler elde edilebilen sous vide tekniginin geleneksel yontemler ile

birlestirilmesi veya birlikte kullanimina dayali uygulamali aragtirmalara agirlik verilmesi gerekmektedir.
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Sous vide yontemi uygulanmasi i¢in uzun siire gerektirdiginden yiyecek pisirildikten sonra genellikle vakum
paketi ile birlikte sogutulmakta/dondurulmaktadir. Paketi bozulmadigindan ve mikroorganizmalarin bir¢ogu etkisiz
hale getirildiginden dolay1 saklama siiresi sartlara gore degismekle birlikte olduk¢a uzun olmakta, saklama siiresince
yiyecegin duyusal 6zellikleri olumsuz etkilenmemektedir. Sous vide yonteminde; pisirme siiresince gerek sicaklik
gerekse silire bakimindan sahip olunan tam kontrol hassas pisirme saglamakta, pisirme esnasinda geleneksel
yontemlerde olusabilecek sicaklikta ve siirede dalgalanmalardan en az etkilenerek olumsuz sonuglarin Oniine

gecilebilmektedir.

Tiirkce alanyazin incelendiginde yapilmis olan ¢alismalarin bir kisminin kavramsal, diger calismalarin ise balik
ve dana eti lizerine yogunlastig1 goriilmiistiir. Tiirk mutfaginda oldukga biiyiik yere ve cesitlilige sahip kanath etleri,
sebzeler ve sakatatlar gibi {iriinler iizerine yapilan ¢calismalarin oldukca kisitli oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Gerek ucuz
olmasi gerekse besleyici olmasi agisindan kanatli etleri, 6zellikle tavuk eti yiyecek i¢ecek endiistrisinde yogunlukla
kullanilmakta olup tavuk etinin gida giivenligi agisindan birtakim riskleri bulunmaktadir. Sous vide teknigi
uygulanarak tavuk etinin duyusal 6zelliklerine katki yapilarak, gida giivenligi agisindan risk olusturmayacak bir
sekilde uzun siire depolanmasi miimkiin olabilir. Bu baglamda hem alanyazina hem de sektore katki yapmak amaciyla

sous vide tekniginin farkli tirlinlere uygulanmasi iizerine ¢aligsmalar yapilabilir.

Gilinlimiizde evde gegirilen zamanin azalmasi sonucu insanlar hizli ve ucuz olan hazir yiyeceklere yonelmektedir.
Sous vide tekniginde ise iirliniin paketlenmesi, pisirilmesi ve paketi bozulmadan saklanabilmesi saglanmaktadir.

Dolayisiyla sous vide tekniginin hazir yiyecek iiretimi agisindan da uygun bir teknik oldugu diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary
Purpose
The aim of this study is to evaluate the sous vide technique and to examine the studies made in Turkish literature.
Methodology

In the study, firstly, sous vide technique is evaluated by examining the literature. Secondly, studies on sous vide
in Turkish literature was investigated and document analysis was conducted within the scope of qualitative research.

Findings

The term "sous vide", meaning "under vacuum" in French, is a technique in which food is packaged and cooked
using a vacuum at low temperature. Sous vide can also be defined as cooking in heat-resistant vacuum packages for
a certain period of time under controlled temperatures. The cooking process is generally carried out at low
temperatures below 100 ° C and requires a longer cooking time compared to traditional cooking methods. This
technique improves sensory properties of the food and preserves its nutritional value. Additionally, this method
preserves various vitamins and fatty acids found in food. Since hot water tubs are used during cooking in sous vide
technique, homogeneous cooking is provided by better transfer of the heat into the product. Therefore, in this cooking
technique, traditional cooking processes such as turning and mixing are not required to ensure that product is cooked

homogeneously. This technique can be applied to red meat, fish, poultry as well as many other products.

Sous vide technique can be applied to foods that are likely to spoil, such as chicken and fish, which are stored in
cold temperatures. By extending the shelf life, sous vide method allows products that are economical for
producers/sellers and useful for consumers. Sous vide cooked products can be made ready for service easily in a short
time when requested by the consumer. Because of the vacuum packaging, bacterial activities caused by oxygen is
being prevented and oxidation is reduced in food. Thus, the loss of nutritional value decreases in foods those this

technique is applied.

According to the document analysis, 33 studies on sous vide were found in the Turkish literature. The first of
these studies was conducted in 1998 and it is seen that 15 of them are thesis, 7 of them are conceptual, 2 of them are
conference papers and 9 of them are applied studies. In these studies, fish and red meat were generally focused on,
and factors such as cooking loss, sensory properties, microbiological properties and storage time were examined. In
addition, in one study, the application of sous vide method in food & beverage businesses was investigated. The

limitation of studies on food groups such as poultry and vegetables are also among the findings.
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Conclusion and Discussion

In this study, sous vide technique was evaluated and the studies in Turkish literature were examined. When sous
vide method is used alone, especially in meats, it causes various deficiencies in terms of sensory properties of the
food. The most important of these is the lack of Maillard reaction and lack of browning. For Maillard reaction to
occur, high temperatures (> 110 ° C) are required, since low temperatures are used in sous vide technique, the maillard
reaction does not occur. In order to overcome this deficiency, sous vide technique should be applied together with
traditional cooking techniques. At this point, it is necessary to focus on applied researches based on combining or

using sous vide technique with traditional methods.

Since sous vide method requires a long time to be applied, the food is usually cooled / frozen with its vacuum
package after cooking. Since the package does not deteriorate and most of the microorganisms are inactivated, the
storage period increases substantially, without the sensory properties of the food are adversely affected during
storage. In sous vide method; full control of both temperature and duration during cooking ensures precise cooking,
and negative consequences can be avoided since fluctuations in temperature and time that may occur in traditional

methods during cooking.

When Turkish literature is examined, it is seen that some of the studies have been conceptual, while other studies
have focused on fish and beef. It turns out that studies on products such as poultry meats, vegetables and offal are
quite limited. Poultry meat, especially chicken meat, is used extensively in the food and beverage industry in terms
of being inexpensive and nutritious, and chicken meat has some risks in terms of food safety. By applying the sous
vide technique, it may be possible to contribute to the sensory properties of chicken meat and expanding storage time
without any risk in terms of food safety. In this context, studies can be conducted on the application of sous vide
technique to different products in order to contribute to both the literature and the sector.

Nowadays, as a result of the decrease in time spent at home, people demand fast and cheap ready to eat foods. In
sous vide technique, it is ensured that the product is packaged, cooked and stored without spoiling. Therefore, sous

vide technique is considered to be a suitable technique in terms of ready to eat food production.
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